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LIVRE  PREMIER, 

Culture  générale  de  toutes  fortes  de  Jardins . 

V  oici  la  plus  noble  ,  la  plus  riante  8c  la  plus  utile  partie  de  i’Agricuî- 
cure;  auflî  eft-ce  celle  qui  demande  le  plus  de  foin  :  &  s’il  n’y  a  point  de 
mois  dans  l’année  auquel  les  jardins  ne  fournifTent  quelque  chofe  ,  il  y  a  auflî 
loujours  quelque  chofe  à  y  faire  ^  mais  ces  ouvrages  n’ont  rien  que  d’aifé  8c 
d’intérefTant ,  par  ce  qu’on  y  dépouille  tous  les  jours  ;  8c  la  Nature  ,  égale¬ 
ment  obéilTante  8c  féconde  ,  y  déploie  fans  celTe  des  richefles  8c  des  beautés 
furprenantes. 

C’eft  particulièrement  en  France ,  qu’il  faut  apprendre  l’art  du  jardinage ,  parce- 
Tome  IL  A 
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que  c’eft  ou  ilVeftle  plus  perfectionné  dans  ce  dernier  fiecle:  nos  Anciens  memes 

n’y  entendoienr  prefque  rien.  .  .  .  v  a 

On  parcage  les  jardins  en  quatre  fortes  :  le  potager  ,1e  rruitier ,  le  jardin  a  Heurs 
ôc  d’ornemens,  St  le  jardin  des  Amples  ou  botanifte.  Je  parlerai  de  chacun  en 
particulier  ,  quand  j’aurai  dit  ce  qui  leur  eft  commun  a  tous. 


CHAPITRE  PREMIER. 


Difpofîtion  du  Jardin . 

jP our  former  un  jardin,  il  elt  elïentiel  d’abord  d’en  bien  choilir  1  emplacement* 

Place. 

Pour  qu’elle  réuflifte ,  ce  doit  être  un  bon  fonds  de  terre  ,  qui  ait  une  expoli  cion 
favorable,  une  bonne  clôture  de  murailles  ,  une  eau  tout  proche  ,  St  un  abord 
commode. 

Fonds  de  Terre. 

I.  Pour  que  la  terre  foit  bonne  ,il  faut ,  i°.  qu’elle  n’ait  point  de  mauvaife  odeur 
ni  de  mauvais  goût ,  autrement  les  fruits  St  les  légumes  en  riendroient  infaillible¬ 
ment  ,  comme  on  l  'expérimente  dans  les  vins  qui  prennent  le  goût  du  terroir  , 
comme  à  Ruel  près  Paris.  Pour  connoître  li  la  terre  n’a  point  l  odeur  ou  le  goût 
mauvais ,  on  en  prend  une  ou  deux  poignées  ,  on  les  flaire  ,  puis  on  les  mer  trem¬ 
per  dans  l’eau  pendant  environ  huit  heures  ;  St  après  l’avoir  palfée  par  un  linge  , 
on  goûte  l’eau  ,  pour  fenrirlielle  a  quelque  mauvaife  qualité.  Pour  faire  cet  eflai , 
on  prend  de  la  terre  à  différens  endroits  ,  à  caufe  qu’il  peut  y  avoir  de  la  diverfité 
dans  les  veines  de  la  terre. 

i°.  Que  le  terrein  ait  trois  pieds  de  profondeur  de  bonne  terre  ;  s’il  y  en  a 
moins  ,  les  arbres  d  fix  ans  ne  feront  plus  que  languir  ;  St  même  les  légumes  d 
longue  racine  ,  comme  artichaux  ,  betteraves ,  falfifis  St  carottes  n’y  reufliflenc  pas. 
Deux  pieds  fuffifent  pour  les  choux  ,  falades  St  autres  verdures.  Pour  favoir  s’il  a 
par-tour  aflez  de  bonne  terre  ,  il  faut  fonderie  terrein  à  différens  endroits  ,  en  y 
faifant  faire  cinq  d  fix  fouilles  ,  qui  doivent  avoir  fix  pieds  de  largeur  fur  quatre 
de  profondeur  ;  lorfqu’elles  feront  vuidées  ,  il  fera  ailé  de  mefurer  la  hauteur,  Sc 
de  voir  s’il  s’y  trouve  les  trois  pieds  de  bonne  terre. 

3°.  Qu’elle  foie  meuble,  c’eft-à-dire  facile  à  labourer,  St  fans  pierres. 

4°.  On  doit  piéférer  à  toute  autre  la  terre  noirâtre,  fablonneufe  St  grafle  ;  fur- 
tout  qu’elle  ne  foit  ni  trop  humide  ,  ni  trop  féche;  celle  qui  eft  trop  humide  eft 
froide,  trop  forte,  pefante  St  peu  propre  à  la  végétation  ;  celle  qui  eft  trop  féche 
ou  trop  légère,  comme  les  terres  à  tourbes,  eft  fans  humeur  St  demande  trop 
d’arrofemens.  Les  terres  trop  fortes,  qui  approchent  delagîaife,  font  impénétra¬ 
bles  aux  eaux  ,  pourriflantes  ,  froides  St  tardives  ,  d  caufe  de  l’humidité  qu’elles 
confervent;  St  au  contraire  ,entemsdehâle&  de  féchereffe  ,  elles  fe  fendent,  ne 
font  point  traitables  ,  St  tout  y  meurt.  Les  varennes  douces  ,  c’eft- d  dire  les  terres 
meubles  douces  ,  qui  ont  le  grain  menu  St  fans  pierres  ,  font  encore  excellentes 
en  jardinage.  Au  défaut  de  ces  varennes  douces ,  ou  de  ces  terres  noirâtres ,  fablon- 
neufes  St  grades  ,  qui  font  merveilles  en  jardins, on  peut  s’arrêter  aux  terres  fortes 
St  franches,  qui  font  rougeâtres,  quife  manient 3  fe  labourent  aifément*  Sc  qui 
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fie  font  ni  froides  5  ni  chaudes.  Les  terres  blanches  font  prefque  toujours  mauvai- 
fes  ;  les  argilleufes  ne  valent  rien  ;  les  Curieux  ne  veulent  pas  même  des  tardives. 

S°.  Quelquefois  on  ôte  le  tuf,  l’argille  ,  8c  généralement  toute  la  terre  d’un 
mauvais  fonds ,  pour  y  en  tranfporter  de  bonne  ;  8c  c  eft  une  nouveauté  introduite 
de  nos  jours  dans  k  jardinage.  Lorfqu  il  s’agit  de  faire  tout  un  grand  jardin  de 
terres  d’apport,  de  couper  quelques  montagnes  pour  en  faire  un  jardin  ,  &c.  ces 
entreprifes  font  de  trop  de  dépenfes  ;  il  ne  convient  qu’aux  Maîtres  du  Monde  de 
les  faire  ;  c’eft  aux  Rois  feuls,  aux  Princes ,  aux  puilfans  Financiers ,  qu’il  appar¬ 
tient  de  bouleverfer  la  terre  ,  de  corriger  8c  forcer  la  nature  même;  mais  pour  les 
Particuliers  ,  ils  ne  doivent  entreprendre  de  changer  les  terres  de  leur  fonds ,  8c  y 
en  faire  apporter  d’autres ,  que  quand  ils  n’ont  qu’un  petit  terrein  à  unir ,  ou  peu. 
de  mauvais  fonds  à  remplacer.  Nous  voyons  même  aux  environs  des  grandes  Villes 
quantité  de  marais  fe  former  tous  les  jours  de  mauvaifes  terres  d’apport,  que  U 
quantité  de  fumier  abonnit  bien  vîte. 

Situation. 

II.  Les  vallons  font  a  préférer  pour  les  jardins  potagers;  ce  font  de  bons  fonds, 
gras ,  humides  8c  profonds  ;  les  arrofemens  y  font  faciles  ;  les  légumes  y  viennent 
aifément ,  abondamment  8c  beaux ,  8c  les  fruits  rouges  y  acquièrent  la  douceur 
de  la  grofteur  qui  les  rendent  recommandables  ;  mais  les  autres  fruits,  au  contraire  , 
n’y  font  ni  exquis  ,  ni  de  garde  ,  quoiqu’abondans. 

Le  terrein  un  peu  fec  8c  élevé  ,  pourvu  qu’il  foit  bon  8c  allez  profond  ,  eft  ex¬ 
cellent  pour  les  jardins  fruitiers  ;  les  fruits  y  ont  fouvent  moins  de  groffeur  que 
dans  les  plaines ,  ou  vallons,  mais  ils  ont  un  bien  plus  beau  coloris ,  un  meilleur 
goût  ,&  meuriftent  bien  plutôt. 

Lorfqu’on  veut  avoir  un  jardin  qui  ferve  de  fruitier  8c  de  potager  ,  comme  il  eft 
d’ordinaire  dans  nos  maifons  ruftiques  ,  on  doit  choifir  les  mi-cotes  de  bons  fonds  ; 
la  terre  n’y  eft  jamais  ni  trop  féche,ni  trop  humide, pareeque  les  eaux  des  montagnes 
y  coulent  toujours  fans  féjourner,  8c  le  foleil  n’y  eft  pas  combattu  par  le  froid,  qui 
eft  ordinaire  dans  les  lieux  marécageux.  Mais  il  faut  que  la  pente  de  ces  mi  côtes 
foit  prefque  imperceptible,  afin  que  le  jardin  ne  foit  point  fujet  au  dégât  des  orages 
8c  des  éboulemens  des  terres  ,  8c  que  le  fonds  en  foit  plus  aifé  à  cultiver  ,  plus  fé¬ 
cond  8c  plus  gracieux  à  voir.  Sur  quoi  voye{  ci-après  au  Chapitre  V.  l’article  des 
Arrofemens. 

Exportions . 

III.  Il  eft  néceflaire  de  plus  que  la  terre  ait  les  quatre  afpe&s  du  foleil  ,  pour 
nourrir  les  fruits  8c  les  légumes  ,  8c  leur  donner  du  goût  ;  le  jardin  fruitier  prin¬ 
cipalement  doit  avoir  le  foleil  pendant  tout  le  jour. 

ï®.  L’expofition  du  foleil  levant  dure  depuis  le  matin  jufqu  a  une  heure  après 
midi  :  il  n’y  a  que  le  midi  dont  l’afped  foit  plus  eftimé  ;  le  levant  eft  même  plus 
avantageux  pour  les  efpaliers  de  pêchers  ,  qui  paffentpour  le  meilleur  fruit  ;  mais 
cette  expofition  eft  fujette  en  printems  aux  vents  de  nord-eft  8c  au  roux-vent ,  dont 
il  faut  fe  garantir  par  des  brife-vents.  Le  levant  eft  la  meilleure  expofition  pour 
une  terre  légère  ,  8c  le  midi  pour  les  autres. 

2°.  L’expofition  du  midi  dure  depuis  neuf  heures  du  matin  jufqu ’a  quatre  du 
foir.  Elle,  eft  favorable  aux  melonnieres  8c  à  toutes  fortes  de  plants ,  meme  aux  pê¬ 
chers  ,  pourvu  que  le  climat  ne  foit  pas  plus  chaud  qu’aux  environs  de  Paris.  On 
doit  pourtant  n’y  mettre  que  des  fruits  d’été,  qui  fe  cueillent  avant  que  les  grands 

vents  arrivent  :  car  l’expoficion  du  midi  eft  a  couvert  au  printems  des  vents  de 
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galerné  ;  mais  elle  eft  rudement  battue  des  vents  du  midi  depuis  la  mi-Aout  juf- 

qu’à  la  mi  Oétobre.  ^  .  . 

Le  midi  de  le  levant  fervent  auffi  pour  les  plantes  printanières comme  laitues 
d’hiver  ,  pois  ,  fèves ,  fraifes,  artichaux  ,  &c.  Et  apres  le  printems  on  y  feme  du 
pourpier  ,  du  bafilic  ,  dec.  même  de  bons  railins  de  autres  fruits.  .  _ 

3°.  L’expofition  du  couchant ,  qui  commence  depuis  onze  heures  &  demie  jul- 
qu’au  coucher  du  foleil ,  eft  plus  tardive  que  le  levant  de  huit  a  dix  jours  ,  mais 
elle  fouffre  moins  de  la  gelée  ,  qui  s’y  fond  de  tombe  comme  la  rofee  avant  que 
le  foleil  ait  donné  deftus.  D’un  autre  côté  ,  cette  expofition  eft  fujette  au  veut  de 
galerne  dans  le  printemps ,  de  à  de  gran  1s  vents  du  couchant  en  automne. . 

4q.  Le  nord  ne  vaut  rien  pour  les  terres  plus  froides  qu'humides  ;  mais  pour 
celles  qui  font  légères  de  chaudes ,  comme  la  plupart  de  celles  du  climat  de  Paris  , 
les  poires  d’été  ,  le  verjus  ,  quelques  prunes  ,  abricots  de  autres  productions  tar- 
divesy  réufthlent  bien. On  met  encore, au  nord,  des  figuiers  ,  framboifiers  de  gro- 
feiilers  ^  cette  expofition  fert  par-tout  ,  l’été  pour  élever  du  cerfeuil  de  tout  ee 
qui  doit  être  replanté  ,  comme  laitue  ,  chicorée  ,  choux  ,  céleri ,  dec.  car  il  n  y  a 
point  d’endroit  dans  un  jardin  qui  ne  puifte  être  bon  à  quelque  chofe. 

Un  des  points  auxquels  il  faut  avoir  le  plus  d’égard  en  fait  de  jardinage  ,  c  eft 
aux  expofitions  qui  y  conviennent  le  mieux  ,  de  elies  fe  règlent  fuivant  le  climat 
du  lieu.  Ainfi  dans  un  pays  fort  chaud  on  doit  chercher  l’afpeét  du  feptentrion  , 
qui  puifte  modérer  la  violence  de  la  chaleur;  au  contraire  ,  il  l’on  habite  un  pays 
froid,  il  faut  choifir  l’afpeét  du  midi,  de  fe  mettre  à  couvert  du  feptentrion  ,  te¬ 
nant  pourtant  pour  certain  qu’en  quelque  lieu  que  l’on  foit  fitué  ,  l’on  a  toujours 
befoin  d’un  foleil  favorable  ,  pareeque  c’eft  l’ame  de  la  végétation  ;  on  fe  met  a 
couvert  de  fes  rayons  brulans  ,  en  évitant  l’afpect  du  midi ,  de  en  rafraichiftant  la 
terre  par  defréquens  arrofemens  ;  l’abondance  de  l’ombrage  des  plantes  y  contri¬ 
buent  auffi  ,  parcequ’elîes  eonfervent  1  humidité  de  la  terre,  de  empêchent  qu’elle 
ne  fe  defieche  fi  aifément. 

Si  l’on  eft  dans  un  climat  tempéré,  comme  le  font  les  environs  de  Paris  de  les 
Provinces  circonvoifines  ,  il  eft  très  facile  d’éviter  les  inconvcniens  qui  arrivent 
par  l’excès  du  froid  ou  du  chaud  ,  puifque  ce  climat  eft  fuffifamment  chaud  pour 
la  produéfion  de  la  plupart  des  fruits  de  des  plantes  qui  font  en  ufagepour  les  be- 
foins  de  la  vie.  Il  n’en  eft  pas  de  même  de  certaines  Provinces  plus  expofées  au  le¬ 
vant  au  midi  ;  elles  ont  des  fruits  particuliers  qui  y  acquièrent  véritablement  un 
dégré  de  bonté  de  de  délicatefte  qu’ils  ne  lauroient  avoir  ailleurs;  tels  font  les  ci¬ 
trons  ,  oranges  ,  grenades  ,  figues  ,  olives,  melons  de  raifins.  Mais  auffi  l’on  man¬ 
que  dans  ces  climats  de  pîufieurs  plantes  de  herbages  fort  utiles  ,  ou  du  moins  on 
ne  vient  à  bout  d’en  élever  qu’à  force  d’arrofemen9&:  de  foins  coûteux  de  pénibles.. 

Nous  pouvons  participer  à  ce  qu’ils  ont  d’avantageux,  fans  qu’au  refte  la  cul¬ 
ture  de  la  plupart  desplantes  nous  foit  autant  à  charge;  car  pour  celles  qui  deman¬ 
dent  le  pins  de  chaleur  ,  on  pourra  prendre  un  coteau  qui  regarde  le  midi  ,  de  qui 
ies  mette  entièrement  à  l’abri  du  feptentrion  :  dans  cette  fituation  ,  jouiftant  auflî 
du  foleil  couchant  de  du-,  levaur  ,  elles  feront  en  état  de  profiter,  toute  la  journée 
de  la  douce  influence  des  rayons  de  cet  aftre  vivifiant.  Faute  de  coteau  ,  les  murs 
qu’on  élevera  dansces  mêmes  afpeefts  feront  les  mêmes  effets ,  foit  pour  les  arbres 
en  efpaliers  ,  foit  pour  les  autres- chofes  qui  ont  befoin  d’un  pareil  abri;  pour  ce 
qui  eft  des  plantes  de  des  fruits,  à  qui  il  ne  faut  qu’une  chaleur  modérée  ,  la  tem¬ 
pérature  de  notre„climac  les  rendra  excellens  de  abondans,  pourvu  que  le  terroir 
foit  bon. 

La  différence  des  expofitions  eft  bien  plus  fenfible  de  plus  importante  dans  unr. 
lieu  eleve ,  quedansles  jardins  fitues  en  plaines ,  quinefonc  à  couvert  ni  de:  mon?- 
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tagnes ,  ni  de  bois  de  haute  futaie  ,  ni  de  grands  bâtimens.  Les  uns  8c  les  autres 
font  plus  ou  moins  expofés ,  fuivant  leurs  afpeéls,  aux  différens  vents  qui  font  en¬ 
nemis  du  jardinage. 

C’eft  depuis  la  ml- Août  jufqu’à  la  mi-Oélobre  que  Les  vents  de  midi  défolent 
extrêmement  l’expofition  qui  porte  ce  nom;  la  perte  en  eft  grande  pour  les  fruits , 
furtout  aux  arbres  de  tige.  Vers  le  printemps  ,  l’expofition  du  levant  eft  fujette  à 
des  vents  de  nord-eft  ;  ce  font  des  vents  de  bife  fortfecs  8c  fort  froids,  qui  brouif- 
fent  lesfeuilles  8c  les  jets  nouveaux  ,  8c  quifont  fouvent  tomber  beaucoup  de  fruits , 
tant  à  pépins  qu’à  noyau.  L’expofition  du  couchant  craint  les  vents  de  galerne  , 
très  pernicieux  au  printemps  pour  les  arbres  en  fleur  ,  8c  en  automne  les  vents  da 
la  faifon  y  détruifent  beaucoup  de  fruits  :  enfin  les  vents  du  nord  défolent  telle¬ 
ment  les  endroits  qui  y  font  expofés ,  qu’on  ne  doit  guère  attendre  de  fruits  d’hi¬ 
ver  qui  aient  quelque  mérite. 

Il  eft  vrai  qu’en  quelque  fituation  que  foit  un  jardin  ,  il  eft  en  lieu  de  craindre 
toutes  les  difgraces  de  ces  vents  ,  comme  de  jouir  des  faveurs  de  chaque  expofi- 
tion  ,  ayant  néceffairement  tous  les  afpeds  dufoleil;  mais  il  n’eft  pas  moins  cer¬ 
tain  qu’il  y  en  a  qui  font  plus  fujets  à  L'un  8c  à  l’autre  ,  par  rapport  à  l’aflieue  de 
tout  le  jardin ,  ou  à  chacun  de  fes  côtés.  Or  il  eft  toujours  plus  expédient  qu’il  foie 
au  levant  &au  midi,  qu’en  toute  autre  expofition  ,  ces  deux’premieres  étant  abfo- 
lument  préférables  à  celles  du  couchant  À:  du  nord  ,  8c  principalement  en  ce  cli- 
mat  ,  où  l’on  a  befoinde  chaleurs  pour  les  fruits  délicats  8c  pour  ceux  d’hiver. 

En  cas  de  choix,  fi  l’on  veut  favoir  à  laquelle  il  faut  s’attacher,  cela  dépend 
de  la  qualité  des  terres  que  L’on  a  ;  fi  elles  font  légères  ,  on  doit  préférer  l’expo- 
fition  du  levant  comme  la  plus  favorable; fi  ce  font  des  terres  fortes ,  8c  par  con- 
féquent  froides ,  conftamment  l’expofition  du  midi  leur  vaut  mieux.  L  ’avantage  de 
cette  derniere  expofition  eft  d’être  propre  à  préferver  les  plantes  des  rigueurs  de. 
l’hiver,  adonner  du  goût  aux  légumes  Seaux  fruits  ,  Se  à  faire  des  productions  hâti¬ 
ves  :  commeles  terres  fortes  font  d’un  tempérament  contraire  ,  ce  ne  peut  etre  que 
par  le  fecours  d’une  grande  chaleur  qu’on  les  rend  capables  de  ces  bons  effets. 

La  terre  légère  étant  plus  facile  à  être  animée  8c  échauffée ,  n’a  pasbefoin  d’une 
pareille  expofition  ,  elle  lui  eft  plutôt  nuifible ,  furtout  fi  le  climat  eft  chaud;  car. 
elle  eft  fujette  à  brûler  tellement  les  plantes  en  été  ,  que  les  potagers  y  devien¬ 
nent  inutiles  :  elle  y  engendre  un  nombre  infini  de  pucerons  qui  percent  ou  re¬ 
croquevillent  les  feuilles  ;  elle  empêche  que  les  fruits  n’acquierenr  leur  groffeur 
naturelle  ,  8c  fouvent  même  elle  les  fait  tomber  avant  leur  maturité.  Il  faut  donc 
laifler  l’expofition  du  midi  pour  une  terre  froide  8ç  humide ,  8c  chercher  plutôt 
-dans  les  fonds  arides  Sefablonneux  celle  du  levant ,  qui  y  faitdes  biens  admirables  : 
les  rofées  de  la  nuit  8c  les  premiers  rayons  du  foleil  font  pour  elle  des  influences 
fi  bénignes  8c  fi  efficaces  ,  que  le  bon  goût ,  la  groffeur  8c  la  maturité  des  fruits  s’y 
rencontrent  toujours.  Les  arbres  8c  les  légumes  s’y  confervent  aufli  parfaitement 
d’autant  que  tout  y  eft  à  couvert. des  vents  de  galerne ,  qui  font  ordinairement  fui- 
vis  de  gelées  blanches  qui  endommagent  prelque  tout  ce  qui  s’y  trouve  expofé. 

Ces  avantages  font  quelquefois  que  l’on  fe  contente  aifément  de  cet  afped  , 
même  dans  les  terres  fortes.  Cependant  cette  expofition  a  auffl  des  inccnvéniens 
dont  le  principal  eft  d’être  privée  du  bénéfice  des  pluies,  du  moins  pour  les  arbres 
8>c  efpaliers  ,  de  maniéré,  qu’ils  y  fouffrent  une  extrême  féchereffe ,  fi  l’on  n’y  re¬ 
médie.  Les  efpaliers  font  mieux  leur  devoir  au  midi ,  pareeque  leurs  fruits  y  font 
à  couvert  des  vents  :  mais  fi  l’on  étoit  dans  un  pays  chaud  ,  il  faudroit  fe  garder 
d’y  mettre  aucun  fruit  à  pépins  ni  à  noyau  ;  ils  font  trop  délicats  pour  être  ex¬ 
pofés  à  une  chaleur  fi  forte  ;  on  les  y  verroit  griller  8c  gercer.  Cette  expofition 
ïi’eft  bonne  en  de  pareils  lieux  que  pour  des  orangers  ,  citronniers  ,  grenadiers 
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figuiers  ,  mufcats  5c  autres  femblables  fruits  ;  encore  y  faut-il  conferver  la  plu¬ 
part  des  feuilles  pour  leur  donner  de  l’ombre.  Le  relie  dans  ce  climat  fera  allez 
avantageufement  placé  au  levant ,  au  couchant ,  5c  même  au  nord,  qui  eft  préfé¬ 
rable  aux  deux  autres  ,  fi  la  chaleur  du  climat  eft  trop  grande. 

L’expofition  du  nord  a  aufli  fes  utilités  parmi  nous  ,  c’eft-à-dire  dans  les  climats: 
plus  tempérés  5c  plus  froids  ,  quoiqu’elle  y  ioit  la  moindre  de  toutes  ,  5c  quoi¬ 
qu’elle  ne  doive  jamais  être  l’afpeft  principal  d’un  jardin  :  outre  quelle  eft  fuffi- 
famment  bonne  pour  tous  les  fruits  d’été  ,  5c  pour  quelques-uns  d'automne  ,  elle 
eft  très  propre  pour  conferver  les  legumes  durant  les  grandes  chaleurs  ,  5c  pour 
les  fruits  rouges  qu’on  veut  garder  long  rems. 

Celle  du  couchant  eft  un  peu  plus  confidérable  ;  on  n’a  point  lieu  d’y  craindre  les 
défauts  de  la  fée  lier  elfe  ,  parcequ’elle  reçoit  toutes  les  pluies  qui  viennent  du  côté 
du  foleil  couchant;  5c  ces  pluies  font  merveilleufes  pour  une  terre  féche  5c  légère. 
Une  terre  humide  5c  froide  s’en  accommode  moins,  ôc  cela  fait  connoître  qu’on 
doit  éviter  le  plus  qu’on  peut  une  telle  expofition  ,  quand  on  eft  dans  un  terroir 
qui  eft  de  ce  tempérament,  du  moins  pour  l’alïiette  de  tout  le  jardin  ;  car  à  l’égard 
des  côtés  ,  il  n’en  eft  point  dont  on  ne  puifte  faire  un  bon  ufage  ,  en  quelque  ex¬ 
position  qu’il  fe  trouve  :  furquoi  il  faut  voir  plus  bas  l’emploi  que  nous  marquerons 
pouvoir  être  fait  de  chaque  partie  du  potager,  fuivant  le  terrein  5c  l’afpeétoù  l’on 
fe  trouve. 

Murailles  &  Eau. 

IV.  Il  eft  effentiel  que  le  jardin  foit  clos  de  murailles  de  neuf  pieds  de  haut: 
elles  font  nécelîaires  non  feulement  pour  garantir  le  jardin  des  paftans  ,  voleurs, 
beftiaux  5c  bêtes  fauves  ,  &  pour  renvoyer  la  chaleur  aux  plantes;  maisaufti  pour 
avoir  de  bons  efpaliers  5c  de  beaux  fruits ,  5c  en  avoir  dans  toutes  les  faifons ,  hâ¬ 
tives  5c  tardives  :  il  faut  cette  hauteur  aux  murs  pour  l’eftor  des  efpaliers,  furrout 
quand  ils  font  forts,  5c  le  jardin  en  eft  moins  expolé  aux  vents  5c  aux  premiers 
froids. 

Il  eft  bon  auflfi  qu’il  y  ait  quelque  eau  dans  le  jardin  ,  ou  tout  proche ,  pour  les 
arrofemens  ;  car  la  fécherelfe  eft  la  grande  ennemie  des  plantes  ,  furtour  quand 
elles  font  jeunes  ou  nouvellement  tranfplanrées  ;  la  rofée  5c  les  pluies  ne  fufhfent 
pas  pour  les  garantir  des  haies  dévorans  du  printems  5c  des  chaleurs  brûlantes  de 
l’été.  Les  reffources  ordinaires  font  un  puits  peu  profond  ,  pour  qu’on  ait  moins 
de  peine  à  y  tirer  ,  la  décharge  de  quelque  fontaine ,  ou  même  quelques  fontaines 
conduites  exprès,  un  canal  voifin  ,  un  petit  réfervoir  bien  fourni  5c  bien  entrete¬ 
nu  ,  avec  des  tuyaux  de  bois  5c  des  cuvettes  ou  baquets  diftribués  en  plufieurs 
quarrés  pour  porter  l’eau  partout. 

On  doit  encore  procurer  à  fon  jardin  un  abord  commode  5c  gracieux  ,  tant 
pour  faciliter  l’apport  des  amendemens ,  que  pour  l’aifance&  le  plaifir  du  Maître. 

Figure  du  Jardin. 

V.  La  figure  d’un  jardin  la  plus  agréable  à  la  vue  ,  5c  la  plus  commode  pour  la 
culture,  eft  celle  d’un  quarré  long  ,  dont  les  encoignures  font  à  angles  droits  ,  5c 
qui  peut  avoir  une  fois  &  demie  ,  ou  deux  fois  plus  de  longueur  que  de  largeur  :on 
trouve  de  quoi  y  faire  aifémentde  beaux  quarrés  de  grandes  planches  ;  au  lieu  que 
dans  les  figures  irrégulières,  comme  triangles  ,  ronds  ,  &c.  il  y  a  toujours  bien 
du  tems  5c  du  terrein  à  perdre  :  on  ne  peut  les  employer  qu’èn  bofquets  ,  cabi¬ 
nets  pour  fe  réfugier  en  tems  de  pluie  ;  ou  bien  il  faut  les  réduire  en  quarré  pour 
en  cacher  les  defauts ,  en  difpofant  les  allées  5c  le  partage  des  quarrés  comme  il 
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fout  le  terrein  était  quarré  ,  afin  que  le  jardin  paroifife  parfait  dans  fa  difpofition. 

i°.  Pour  l’agrément,. il  doit  avoir  Ion  entree  dans  le  milieu  d’une  de  les  laces 
les  plus  étroites  ,  fur  une  allée  qui  coupe  en  deux  toute  la  longueur  du  jardin  ,afin 
qu’en  y  entrant  on  ait  devant  foi  la  plus  grande  étendue  du  jardin.  Une  vue  aufii 
longue  en  face,  6c  médiocrement  large iur  les  côtés,  plaït  bien  mieux  qu’une  vue 
courte  en  face,  6c  longue  par  les  côtés  :  cependant  fila  dilpofition  du  terrein  gêne, 
il  faut  du  moins  que  l’entrée  6c  ce  qui  doit  l’accompagner ,  comme  allées  ,  elpa- 
liers ,  foit  fi  bien  dffpofé  ,  qu’il  ne  s’offre  rien  de  brut  6c  de  difgracieux  à  la  vue.  , 

20.  Il  faut  encore  que  le  terrein  du  jardin  foit  plus  bas  que  le  rez  de-chauffée 
de  la  maifon  ,  enforte  qu’on  y  defcende  par  quelque  perron ,  terraffe  ou  glacis  \  il 
en  fera  plus  gracieux  ,  plus  commode  ,  6c  la  maiion  plus  faine. 

Psntcs  du  Jardin . 

VI.  Si  le  terrein  deftiné  en  jardin  n’a  pas  naturellement  une  pente  douce  >  011 
doit  lui  en  ménager  une  qui  fort  imperceptible  6c  perpétuelle  dans  toutes  les  al¬ 
lées  qui  régnent  le  long  du  levant ,  6c  dans  une  de  celles  du  midi ,  cela  fait  deux 
bons  effets  :  i°.  On  empêche  que. l’eau  des  pluies  ne  fe  répande  dans  les  jardins  ; 
2°,  On  la  conduit  jufquaux  pieds  des  arbres ,  qui  ont  toujours  befoin  d’humidité 
dans  ces  expofitions. 

La  pente  eft  prefque  infenfible,  quand  elle  ne  palfe  pasun  pouce  6c  demi  fur  une 
toife  de  longueur ,  furtout  lorfque  la  longueur  elt  grande  •,  car  une  pente  de  douze 
ou  quinze  pieds  lur  quatre-vingt  toifes  de  long  ,  eft  moins  fenfible  6c  moins  in¬ 
commode  qu’une  pente  de  deux  pieds  6c  demi  fur  une  longueur  de  vingt  toifes, 
quoique  ce  foit  la  même  proportion. 

Une  pente  commence  à  être  rude  ,  quand  elle  eft  de  deux  pouces  par  toile  j  fi 
elle  j/affe  ,  il  faut  la  corriger ,  ou  en  baitfant  le  terrein  le  plus  élevé ,  ou  en  devant 
par  des  terres  d’apport  ou  fumiers  celui  qui  eft  trop  bas  ,  ou  enfin  (  ce  qui  eft  le 
dernier  parti  6c  le  plus  coûteux  )  en  partageant  cette  grande  pente  en  différentes 
portions  ,  pour  en  former  des  terrafles  particulières  ,  les  unes  fur  les  autres  ,  plus 
ou  moins  larges  ,  fuivant  la  difpolition  du  terrein.  Ce  feront  autant  de  jardins 
féparés  ,  qu’on  difpofera  ,  comme  nous  l’allons  dire  des  jardins  en  général  ;  6c 
pour  qu’ils  ne  s’éboulent  point,  on  les  foutiendra,  ou  par  de  petits  murs  qui  feront 
garnis  de  beaux  efpaliers ,  6c  qui  renverront  la  chaleur  6c  formeront  une  belle 
vue ,  ou  par  de  petits  talus  bien  battus  6c  bien  trépignes ,  ou  1  on  placera  quelques 
dégrés  ,  ou  du  gazon  en  glacis  bien  plaque  ,  pour  qu  ils  foient  plus  folides.  1  outes 
ces  terraffes  font  un  bel  aipeét ,  6c  font  aulfi  très  bonnes  pour  les  plants  6c  légu¬ 
mes  ^  mais  on  doit  avoir  la  précaution  d  en  bien  trépigner  6c  abbattre  les  talus  dans 
le  fond  ,  6c  que  la  partie  haute  de  chaque  talus  fuit  un  peu  plus  élevée  que  l’allée 
de  la  terraffe  voifine  ,  afin  que  l’égout  de  la  terraffe  y  faffe  moins  de  tort.  Tous 
les  hivers  on  y  fera  les  réparations  néceffaires  ,  en  y  apportant  quelques  terres 
qu’on  trépignera  6c  battra  tout  de  nouveau  ,  n  y  laiffant  rien  de  meuble  que  iss 
trois  ou  quatre  pouces  de  fuperficie  de  bonne  terre  qui  couvre  6c  excede  chaque 
talus ,  6c  qu’on  laboure  après  coup  pour  rendre  cette  terre  plus  propre  aux' dif¬ 
férentes  produéhons  qu’on  ne  manquera  pas  d’y  mettre  ,  pour  que  tout  foit  em¬ 
ployé,  d’autant  que  les  expofitions  de  ces  talus  font  fouvent  fort  avantageuies  ; 
quelquefois  même  on  en  fait  exprès  pour  les  raifins  <Sc  autres  fruits. 

On  doit  encore  faire  d’efpace  en  efpace ,  dans  les  allées  des  terreins  qui  vont  en 
pente  ,  de  petits  arrêts  avec  des  ais ,  qui  n’excedent  la  fuperficie  des  allées  que  de 
quelques  pouces  ,  ou  Amplement  de  petites  rigoles  qui  détournent  les  eaux  des 
pluies  dans  les  quartés  voifins }  6c  même  fi  ces  arrêts  ou  rigoles  ne  fuffilent  pas , 
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on  ménage  au  bas  du  jardin  une  iortie  pour  la  décharge  de  ces  eaux;  ou  bien  os 
y  fai:  une  pierrée  ,  dans  laquelle  elles  le  perden:  en  rerre  ,  ou  quelques  puifards 
de  rerre  giaile  3  où  elles  tomoent  «5c  le  conlervent  quand  on  veut  s’en  fervirpour 
les  arrofemens. 

Fouille. 

V  1 1.  Le  rerrein  du  jardin  étant  choiù  ,  difpofé  «5c  clos ,  comme  je  viens  de  le 
dire  ,  il  faut  ,  pour  le  mettre  en  œuvre ,  commencer  par  le  fouiller  partout  à  trois 
pieds  de  profondeur. 

iù  Fouiller  la  terre  ,  ce  n’eft  autre  chofe  que  la  remuer ,  enforre  que  le  deflus 
foit  mis  dans  le  tond ,  &  le  fond  au-deiîus ,  lans  aucun  mélange  du  fond  avec  le 
deflus. 

La  fouille  fe  fait  non  feulement  pour  mieux  diilribuer  le  terrein  ,  mais  en¬ 
core  pareeque  rien  n’eft  meilleur  pour  la  fécondité  de  toutes  fortes  de  plantes  , 
foit  arbres  en  efpaliers ,  pépinières  ,  légumes  ou  autres  ;  car  ce  remuement  de  la 
terre  dans  la  fuperficie  en  ranime  les  lels ,  la  chaleur  du  foleil  «5c  les  pluies  y  com¬ 
muniquent  de  nouveaux  principes  de  végétation ,  5c  les  plantes,  qui  trouvent  par¬ 
tout  une  terre  légère  «5c  aifee  à  percer  3  fe  fortifient  bien  plus  vite.  C’eft  pour¬ 
quoi  je  dis  qu  on  doit  fouiller  tout  le  terrein  d'un  jardin  à  trois  pieds  de  profon¬ 
deur  ,  aufli-bien  pour  les  légumes  que  pour  les  arbres  ,  parce  que  les  uns  «5c  les 
autres  pivotent  pour  iapiùpart ,  5c  qu’ils  viennent  toujours  mieux  en  terre  bien 
meuble.  Ii  faut  même  fouiller  également  les  endroits  où  l’on  doit  faire  les  allées, 
pour  deux  raiions  :  i“.  Pareeque  toute  la  terre  du  jardin  doit  être  d’une  égale  - 
hauteur  ;  «5c  comme  la  fouille  haulTe  le  terrein  de  lix  pouces  ,  les  allées  qui  ne  fe- 
iOient,  pas  fouiLees  ,  leroient  par  conféquenc  plus  balles  de  lix  pouces  que  les 
quatiés  :  outre  cela  ,  i  eau  des  pluies  qui  n’auroit  pas  d’égout  3  rendroit  les  allées 
long-rems  impraticables. 

fx  *  ^~a  üerre  Ges  aidées  touillées  eft  toujours  très  utile  :  on  n’a  ,  par  exemple  , 
qua  la  prendre  pour  la  mettre  au  pied  des  vieux  arbres  qui  font  à  côté  des  allées, 
^c  la  terre  ufée  de  ces  vieux  arbres  fervira  à  regarnir  les  ailées  ;  ce  qui  eft  une 
bonne  épargné. 

I*.  La  fouille  eft  un  ouvrage  d’automne  ;  &  pour  la  faire  avec  fuccès  5c  éco¬ 
nome  ,  n  ne  faut  point  ,  comme  on  faifoir  autrefois ,  ôter  route  la  terre  de 
chaque  tranchée  ,  «5c  l’y  remettre  enfuite  ;  c’éroit  remuer  deux  fois  la  même  terre 
inutilement ,  faire  double  dépenle  ,  «5c  perdre  du  tems. 

Vous  ferez  donc  une  première  tranchée  de  trois  pieds  de  profondeur  ,  dont 
vous  jetterez  la  terre  à  cote  ,  le  delfus  dellous ,  &  la  laillertz  là  jufqu’à  la  fin  d^ 
coure  la  fouille  :  vous  ferez  cette  tranchée  auffi  longue  &  aufli  large  que  vous 
voudrez  ,  lans  neanmoins  patfer  une  toife  de  longueur  &  quatre  pieds  en  largeur 
pour  ne  point  fatiguer  1  homme  ;  5c  n  vous  la  faites  de  quatre  toifes  dans  la  larl 

tro,s  homrr!  p?«'0"ty  «. 


c  j  v  1  - vous  en  rerez  un? 

fécondé  auprès  do  la  première  ,  &  vous  jetterez  dans  la  première  jauge  les  terres 

a  ni  d-ouTlfc •  ’&d 7rqUê  V°U?  -U cr7ff  ez  1  «“totre  qu'en  met-ant' deflbus  ce 
5“  •  ■’  &  <ÿlTus,c<yiu‘  «oit  delTous ,  vous  ferez  une  fuperficie  nouvelle 

dr  a  mre  qui  etoi.  dans  le  fond  ,  6c  toute  votre  terre  meurira  :  vous  vous  fer- 
vir=z  des  oatons  nommes/^  ,  pour  faire  la  fécondé  tranchée  é°ale  à  la  pre- 
micrc,  vous  en  ferez  de  meme  une  troilieme  ,  5c  ainlî  fuccellivement  jufuu’à  ce 
que  roue  le  terrein  ioit  fouillé  ;  enforte  qu’à  la  fin  il  vous  reliera  une  tranchée 

pareille 
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pareille  à  la  première  ,  que  vous  remplirez  de  la  terre  de  cette  première  jauge 
que  vous  aurez  gardée  :  cela  s’appelle  mettre  la  terre  le  delTiis  dellous.  U  faut 
obierver  la  même  chofe  aux  efpaliers  le  long  des  murs. 

Si  les  terres  ne  font  pas  des  meilleures  ,  on  doit  prendre  toute  la  fuperficie  des 
allées  pour  la  mettre  dans  les  tranchées  ,  8c  remettre  toute  la  mauvaife  terre  qui 
en  fort  fur  les  ailées. 

S’il  fe  trouve  du  tuf  dans  le  fond  des  tranchées  ,  il  le  faut  oter  &:  y  mettre 
d’autre  terre  ;  car  le  tuf  eft  mortel  aux  arbres  ,  ou  du  moins  il  communique  fon 
amertume  au  fruit ,  furtout  aux  pêchers. 

Sile  fondn’eft  qu’un  petit  caillou  noir  ,  on  le  laide  ;  il  n’eft  pas  mauvais  aux  ar¬ 
bres  ni  au  fruit ,  au  contraire  la  racine  y  trouve  quantité  de  fels  qui  lui  font  plaifir. 

En  mettant  ainfi  la  terre  le  dedus  dedous  par  tranchées  ,  ce  remuement  fait 
naturellement  un  talus  devant  l’Ouvrier  :  8c  en  cas  qu’on  ait  à  fumer  cette  terre ,  il 
faut  avoir  apporté  le  fumier  fur  le  bord  de  la  tranchée  ;  8c  pendant  que  plulîeurs 
hommes  fouillent  la  terre  8c  la  jettent  devant  eux ,  un  autre  qui  eft  fur  le  bord  de  la 
tranchée  répand  le  fumier  fur  le  talus  :  par  ce  moyen  la  terre  eft  bien  mêlée  8c 
nullement  trépignée  ,  comme  elle  l’eft  quand  les  Jardiniers  font  premièrement 
un  lit  de  fumier  ,  puis  un  lit  de  terre  ,  8c  qu’ils  labourent  enfuite ,  continuant 
aind  de  faire  les  lits  de  fumier  &  de  terre  ,  8c  les  labours  les  uns  fur  les  autres  , 
jufqu  a  ce  que  la  fouille  foit  achevée  ;  ce  qui  ne  vaut  rien. 

Lorfqu’on  fouille  le  long  de  quelque  mur  ,  foit  pour  abonnir  la  terre  ,  former 
quelque  glacis  ,  ou  autrement ,  on  doit  remplir  la  tranchée  auditôt  qu’elle  eft  faite, 
ne  pas  approcher  trop  près  des  fondations  du  mur  ,  8c  y  lailTer  toujours  quelque 
petit  talus  folide  ,  de  peur  que  le  mur  ne  s'affoiblide  par  fon  propre  poids  ,  ou  par 
quelque  pluie  inopinée. 

Diflribution  du  Jardin. 

VII.  L’emplacement  du  jardin  étant  marqué  ,  il  eft  néceftaire  d’en  bien  exa¬ 
miner  le  terrein ,  de  proportionner  les  quarrés  8c  les  allées  à  l’étendue  de  la  place. 
Pour  le  diftnbuer  d’une  maniéré  utile  8c  agréable  ,  il  faut  prendre  d’abord  trois 
allées  qui  régneront  en  face  du  côté  de  l’entrée,  dans  toute  la  longueur  du  jardin  : 
celle  du  milieu  fera  vis  à-vis  l’entrée ,  8c  fera  plus  grande  que  les  autres  ,  pour  la 
bonne  grâce  ;  8c  les  deux  autres  régneront  tout  le  long  des  murs ,  à  trois  ou  qua¬ 
tre  pieds  de  diltance  au  moins.  On  fera  enfuite  une  allée  ou  deux  de  traverfe ,  qui 
couperont  la  longueur  du  jardin  ,  outre  celles  qu’on  laidera  aux  deux  bouts  ,  à 
quelque  diftance  des  murailles  ,  pour  que  le  terrein  du  jardin  foit  ifolé  ,  8c  qu’on 
puilTe  fe  promener  8c  travailler  partout.  L’allée  de  largeur  par  laquelle  on  def- 
cend  du  logis  dans  le  jardin  ,  doit  être  la  plus  grande  ,  la  plus  propre  8c  la  plus 
riante  de  toutes ,  parceque  c’eft  ce  quife  préfente  d’abord  ,  8c  où  l’on  s'arrête  pour 
considérer  le  jardin.  Voilà  au  moins  ce  qu’il  faut  d’allées  pour  labeauté  8c  la  com¬ 
modité  de  la  culture  :  au  furplus  ,  on  proportionnera  le  nombre  &  la  largeur  des 
allées ,  tant  de  longueur  que  de  traverfe,  fur  l’étendue  du  terrein  ,  enforte  qu’elles 
fe  partagent  en  quarrés  égaux. 

Chaque  quarré  fera  bordé  de  plate-bandes  qui  accompagneront  les  allées  ,  8c 
auront  environ  quatre  pieds  de  largeur  ,  plus  ou  moins  ,  fuivant  l’étendue  du 
jardin. 

-  On  plante  des  arbres  fruitiers  en  efpalier  le  long  des  murailles  ;  on  les  met  en 
builTon  ou  en  contr’efpalier  dans  le  milieu  des  plates-bandes  du  dedans  du  jardin  , 
afin  que  chaque  côté  de  l’arbre  foit  également  labouré.  Toutes  les  plates-bandes, 
tant  des  efpaliers  que  du  dedans  du  jardin  ,  doivent  être  d’égale  largeur  ,  8c  n’êrre 
élevées  que  de  trois  pouces ,  pour  ne  pas  faire  paroître  les  allées  trop  enfoncées. 

Tome  II.  b 
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On  ne  doit  Jamais  battre  le  bord  des  plates-bandes  ;  cela  les  rend  trop  élevées  dti 
milieu.  On  borde  chaque  côté  des  plates-bandes  8c  le  terrein  des  efpaliers ,  ou  de 
fleurs  ,  ou  de  menues  plantes  ,  qu’on  appelle  plantes  de  bordures  ;  enforte  qu'on 
fe  promene  toujours  dans  les  allées  entre  deux  rangs  d’arbres  &  de  fleurs  ,  ou  de 
menues  plantes.  Le  tatifé  ,  ou  la  ftatice  ,  eft  à  mon  goût  la  plus  jolie  plante  de 
bordure  ,  pareequ’elle  ne  mange  pas  la  terre,  qu’elle  eft  fort  propre  ,  qu’on  la 
voit  en  fleur  la  moitié  de  l’année  ,  8c  qu’elle  eft  toujours  verte. 

On  placera  le  baflin  directement  dans  le  milieu  du  jardin  ,  fl  on  y  en  fait  un  ; 
ce  qui  fera  beau  8c  très  commode  ,  ne  fût- ce  que  pour  recev  oir  les  eaux  fl  nécef- 
faires  aux  arrofemens. 

Le  corps  de  chaque  quarré  doit  être  continuellement  rempli  ou  de  broderies 
&  gazons  ,  de  fleurs  ou  de  légumes  qui  fe  fuccedent  fans  ceffe ,  .enforte  qu’aufti- 
tot  que  ceux  d’une  faifon  feront  paflfés  ,  on  préparera  la  terre  pour  un  autre.  On 
divifera  chaque  quarré  en  différentes  planches  ou  quarrés  longs  ,  auffi  égaux  les 
uns  aux  autres  ,  pour  avoir  de  tout,  le  cultiver  plus  ailémenr ,  8c  former  aux  yeux 
une  agréable  diverfité  :  les  planches  ou  couches  feront  dreffées  avec  fymmétrie  , 
autant  que  faire  fe  pourra  ,  8l  on  les  partagera  par  des  fentiers  qui  n’auront  qu’un 
demi-pied  ,  ou  tout  au  plus  un  pied  de  large  ;  à  la  différence  des  allées  ,  qui  doivent 
avoir  au  moins  cinq  à  fix  pieds  de  largeur  ,  même  dans  les  plus  petits  jardins  , 
pour  qu’on  puiife  (e  promener  deux  de  front  ;  autrement  ce  ne  font  que  de  grands 
fentiers. 

Le  partage  des  quarrés  fait ,  s’il  refte  quelque  terrein  ,  comme  encoignure  , 
langue  de  terre  ,  ou  autres ,  on  pourra  y  faire  quelque  couche  à  l’écart,  y  planter 
quelques  légumes  ou  verjus  ,  ou  en  faire  des  cabinets  ,  des  loges  à  outils  de  jar¬ 
dinage  ,  8c  des  places  à  fumier ,  ce  qui  doit  être  le  pis-aller }  car  il  n’y  a  pas  de  fl 
mauvaife  expofirion  qui  ne  foie  bonne  d  quelque  chofe  ,  8c  le  grand  art  du  jardi¬ 
nage  conflfte  d  n’avoir  jamais  de  terrein  inutile. 

On  place  en  face  du  principal  afpeét  de  la  maifon  ce  qui  flate  le  plus  la  vue  8c 
1  odorat,  comme  fleurs  ,  arbriüeaux  8c  parterres  :  d  autant  que  comme  ce  font  or¬ 
dinairement  des  lieux  ouverts  a  tout  le  monde  ,  il  eft  bon  de  n’y  rien  mettre  dont 
la  perte  puifle  chagriner.  De  cette  forte  ,  quand  on  a  plufleurs  jardins  ou  de  grands 
terreins  a  fa  difpofirion  ,  on  met  les  fruitiers  &  les  potagers  d  l  écart,  hors  de  la 
P°Frej.^Ll  Principal  afpeéfc  8c  du  public  ,pour  ne  point  étaler  ce  que  le  jardinage 
a  de  difgiacieux  pour  la  vue  8c  pour  l’odorat  ,  8c  pour  ôter  aux  friands  8c  aux  in- 
cjifcrets  1  occahon  de  la  tentation.  Mais  lorfqu’on  n’a  qu’un  jardin  d  étendue  mé¬ 
diocre  ,  on  doit  Longer  d  l’utile  ,  8c  employer  fon  terrein  en  plantes  de  fervice  , 
p.utot  qu  en  parterre  &  en  fleurs  ;  il  faut  pourtant  toujours  obferver  de  metrre  en 
vue,  ‘0SISJ :equi  plaît  le  plus  des  différentes  parties  du  fruitier  8c  du  potager  , 
&  placer  a  l  écart  ce  qui  peut  bleiïer  les  yeux  ou  l’odorat.  De  beaux  efpaliers  ,  de 
beaux  buiflons  de  fruits  ,  les  verdures  ,  falades,  fraifes  8c  artichanx  ,  qui  eft  ce 
qu  on  appel  loir  autrefois  hortolage  ,  l’aélion  perpétuelle  des  Jardiniers ,  Ôcc.  n’ont 
nen  qui  ne  puifle  plaire  a  tout  le  monde. 

Pour  qu’il  paroiflTe  de  l’économie  &  du  goût  dans  la  difpofltion  d’un  jardin  . 
les  Curieux  veulent ,  i*.  que  s’il  eft  petit  ,c’eft-à-dire  d’environ  flx  toifes  de  large 
*  lonSa  Portion  ,onny  fade  qu’une  allée  de  flx  pieds  vis-d  vis  de  l’entrée  ; 

•  au  Pius  une  ou  deux  autres  petites  allées  aux  deux  extrémités  ,  fl  ce  jardin  de 

ï  eS  dïn  h,feS  ^A^  en  aidlf  °U  douze  de  longueur  ;  &  qu’on  faiTe  des  fen- 
cina  |pied  de  "Ç  6  ^  de?  efpaliers  ,  &  des  planches  de  quatre  i 

™  ar§e  ’  avec  d/  peT  fentlers  <*u[  rraverfent  la  longueur  du  jardin  , 
^  ’  î10"  P°\nt  des  ?rl?,res  en  boirons  ,  d  moins  que  ce  ne  foit  de  pe- 

p  ers  %  ParadiS;  gtofeillers  ou  autres  qui  n’offufqueroixt  pas  les  efpa- 
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tiers  ,  8c  n’incommoderont  pas  la  promenade  ;  mais  plutôt  des  fraifes ,  falades  8c 
herbes  potagères  de  toutes  fortes j  pour  en  avoir  en  tout  tems. 

i\  Que  h  le  jardin  eft  médiocre ,  de  dix  à  douze  toifes ,  on  y  faffe  l’allée  d  en¬ 
trée  de  huit  à  neuf  pieds ,  8c  les  autres  de  fix  à  fept  pieds  de  large  ,  enforte  qu’il 
y  en  ait  le  long  de  cous  les  efpaliers.  Il  reliera  au  milieu  un  quarré  de  lix  à  huit 
toifes  de  large  ,  qu’on  coupera  en  deux  portions  égales ,  on  par  une  allée  de  tra- 
verfe  large  comme  celle  des  efpaliers  ,  fi  tout  le  quarré  a  au  moins  quinze  à  vingt 
toifes  de  longueur  ;  ou  par  un  (entier  de  trois  pieds  ,  li  ce  quarré  n’a  que  dix  à 
douze  toifes  de  long  :  on  en  employera  la  première  en  herbages ,  8c  la  fécondé  en 
arbres  fruitiers  ,  difpofés  en  quinconce  ou  autrement ,  parmi  lefquels  on  pourra 
mettre  des  fraifiers  8c  petits  légumes  pendant  les  cinq  ou  lix  premières  années 
que  les  fruitiers  grandirent. 

3°.  Que  li  la  place  a  depuis  quinze  à  vingt  jufqu’à  quarante  toifes  de  large,  fur 
vingt  cinq  &  jufqu’à  cinquante  toifes  de  longueur ,  ce  qui  fait  un  beau  jardin  ,ony 
fade  tout  au  tour  des  allées  de  huit  à  neuf  pieds  ;  qu’on  donne  quatre  pieds  de  plus 
à  l’allée  du  milieu  qui  coupe  tout  le  terrein  en  deux  ;  8c  qu’on  donne  aufü  fix 
ou  fept  pieds  de  plus  à  celle  d 'entrée ,  qui  eft  parallèle  au  corps  de  logis.  Une  allée 
detraverfe  ,  large  comme  celle  des  efpaliers ,  forme  de  beaux  quai  rés:  on  compte 
tels  ceux  qui  ont  douze  toifes  de  long  fur  fix  à  huit  de  large  -,  encore  mieux  quand 
ils  font  à  peu  près  quarrés  ,  ou  pour  le  mieux  oblongs. 

4°.  Que  li  le  jardin  a  cinq  ou  lix  arpens  ,  il  faut  y  faire  vingt  ou  vingt-quatre 
quarrés  ;  donner  quatre  toifes  de  large  à  l’allée  métropolitaine,  qui  eft  celle  du  mi¬ 
lieu,  8c  à  celle  de  la  circonférence  ou  du  pourtour  du  jardin  ;  quinze  pieds  de 
largeur  aux  allées  d’autour  des  quarrés  qui  coupent  le  jardin  ,  8c  huit  pieds  aux 
efpaliers  ou  plates-bandes. 

horfqu’une  muraille  courbe  gène  ,  on  doit  faire  néanmoins  l’allée  à  angles 
droits  8c  quarrés  ,  qu’on  garnira  toujours  à  droite  8c  à  gauche  de  jolies  bordures 
qui  la  marqueront  8c  les  endroits,  qui  auront  plus  de  largeur  qu’il  ne  faudroit 
pour  la  difpolition  ordinaire  ,  ferviront  en  fraihers  8c  autres  plantes  incapables 
d’offufquer  les  efpaliers. 

Quand  le  jardin  eft  trop  long  pour  fa  largeur  ,  après  qu’on  l’aura  partagé  en  un 
allez  grand  nombre  de  quarrés  égaux  par  des  allées  de  traverfe  ,  on  bornera  cette 
longueur  par  quelque  muraille  à  claire-voie  ,  qui  multipliera  les  efpaliers  ;  ou  par 
quelque  palillade  de  raifins,  arbres  fruitiers  ou  bofquets  ,  qui  ferviront  pour  l’uti¬ 
lité  des  fruits ,  8c  pour  l’agrément  de  la  vue  qui  fera  arrêtée  par-là. 

Des  Jardins  coupés  de  mues* 

Ce  n’eft  pas  feulement  dans  ce  feul  cas  d’avoie  un  jardin  trop  long  pour  fa 
largeur  ,  qu’on  le  coupe  par  quelque  mur  ou  paliftades ,  afin  de  cacher  à  la  vue  la 
difformité  d’un  tel  jardin  fait  en  boyau.  On  s’eft  avifé  de  nos  jours  de  couper 
non  feulement  les  terreins  difformes ,  mais  encore  les  jardins  les  plus  réguliers  8c 
les  plants  les  plus  gracieux  ,  pour  en  former  différens  jardins  coupés  de  murs,  qui 
récompenfenr  par  l’utilité  ce  qu’ils  ôtent  au  plaihr  de  la  vue  ou  au  fafte.  On  peut 
même  dire  qu’il  n’y  a  rien  dans  tout  le  jardinage  de  plus  avantageux  8c  de  plus 
fomptueux  que  cette  abondance  magnifique  de  fortes  de  fruits  8c  de  plantes  d’un 
goût  exquis  que  donnent  les  jardins  coupés  ,  pareequ’on  y  a  le  paifir  de  voir  en 
le  promenant  de  l’un  à  l’autre ,  ce  que  la  nature  8c  l’art  peuvent  enfemble  former 
de  plus  brillant  8c  de  plus  agréable  à  l’odorat ,  à  la  vue  8c  au  goût. 

Un  jardin  coupé  n’eft  autre  chofe  qu’un  jardin  ,  dont  toute  l’étendue  eft  coupée 
8c  recoupée  de  murs  difpofés  en  quarrés  ,  &  haut  de  neuf  pieds  fous  chaperon  , 
a  fin  que  les  arbres  à  demi- tige  .aient  de  quoi  s’étendre  en  efpaliers. 
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Ainfi  un  jardin  coupé  eft  un  alïemblage  de  petits  jardins  quarres  qui  fe  coni** 
muniqnent  les  uns  aux  autres,  8c  qui  doivent  avoir  chacun  dix-huit  a  vingt  toiles 
en  quarré  de  chaque  côté  ,  afin  qu’outre  l’efpalier  qui  régnera  tout  autour  avec 
une  plate-bande  de  trois  pieds  de  large  le  long  des  murs ,  l’efpacedu  milieu  rorme 
auffi ,  avec  Tes  plates-bandes ,  un  quarré  qui  fera  ifolé  par  des  allées  d’environ  fix 
pieds  de  large  ,  8c  qui  fervira  à  produire  de  tout  ce  que  les  jardins ,  tant  fruitiers 
que  potagers  ,  donnent  en  toutes  faifons.  Il  n’eft  pas  nécefTaire  que  ces  quarres  de 
murs  foient  des  quarrés  parfaits ,  8c  ce  n’eft  pas  une  affaire  quand  quelques-uns 
n’auroient  de  large  que  le  tiers  de  leur  longueur  pour  diftribuer  un  terrein  j  on 
doit  fonger  feulement  à  l’utile  ,  fans  fe  mettre  l’efprit  à  la  gene. 

Il  faut  feulement  que  ces  murs  qui  coupent  le  jardin  ,  aient  des  ouvertures  ou 
vuides  qui  fe  répondent  les  uns  aux  autres ,  8c  fervent  de  portes  :  on  les  place  fui- 
vant  ce  qu’exige  la  difpofirion  de  la  principale  entrée  du  jardin  :  ordinairement 
elles  font  dans  les  encoignures  ,  &  de  la  largeur  de  l’allée  qui  régné  le  long  des 
efpaliers;  mais  de  quelque  côté  qu’on  les  mette,  on  doit  toujours  ménager  l’enfi¬ 
lade  8c  le  point  de  vue.  Chaque  ouverture  pourra  avoir  pour  ornement  deux  pi- 
laftres  de  pierre  de  taille  ou  de  brique ,  furmontés  chacun  d’un  vafe  ou  d’un  globe. 

Melonniere. 

Avant  de  tracer  les  murs  de  ce  jardin  ,  il  faut  placer  la  melonniere ,  c’eft-à  dire, 
choifir  un  endroit  où  l’on  portera  les  fumiers  dont  on  fera  les  couches  à  melons, 
8c  ou  l'on  élevera  auffi  des  herbes  8c  plantes  de  primeur. 

L’efpace  de  terre  ,  qu’on  deftine  à  cet  ufage  ,  fe  proportionne  fur  l’étendue  du 
terrein  entier  ,  8c  fur  la  confommation  qu’on  pourra  faire  à  la  maifon  ou  aux 
marchés.  La  melonniere  doit  être  placée  dans  l’endroit  le  plus  expofé  au  midi  ;  on 
peut  lui  donner  cinq  à  fept  toifes  de  largeur  ,  &  la  longueur  ordinaire  des  quar¬ 
rés  Les  murs  qui  la  ferment  du  côté  d’où  vient  le  foleil ,  ne  doivent  pas  avoir  plus 
de  trois  pieds  8c  demi  de  haut ,  8c  ils  doivent  être  furmontés  d’un  petit  chaperon 
ou  d’une  tablette  de  pierres  ,  de  même  que  le  mur  qui  doit  donner  de  l’abri  du 
côté  du  nord  \  8c  pour  cela  il  eft  néceffaire  qu’il  foit  bien  plus  haut  que  les  autres! 

Une  meloniere  ainfi  conftruite  dans  un  jardin  coupé  ,  eft  d’un  bon  rapport  : 
les  petits  murs  qui  la  ferment  dérobent  aux  yeux  le  vilain  afpeét  des  fumiers  ,  ils 
réfléchirent  fur  les  melons  la  chaleur  du  foleil ,  &  ce  font  de  bons  brife- vents  qui 
défendent  tout  que  l’on  y  met  contre  les  orages  8c  les  vents. 

Ados. 

Dans  ces  melonnieres  ,Ie  long  des  murs  expofés  au  midi ,  8c  même  au  levant , 
il  faut  faire  des  ados  larges  de  quatre  pieds.  Un  ados  ,  terme  de  jardinage  ,  n’eft 
autre  chofe  que  de  la  terre  qu’on  a  élevée  en  talus  le  long  de  quelque  mur  bien 
expofé  ,  pour  y  femer  pendant  l’hiver  8c  le  princems  quelque  chofe  qu’on  veut 
avancer  ,  plus  qu’il  ne  feroit  en  pleine  terre  ,  parce  que  le  foleil  frappe  ces  talus 
prefqu’à  plein  ,  comme  les  murailles  ,  8c  qu’outre  cela  ils  ont  la  réfléxion  de  la 
chaleur  du  mur  ,  le  long  duquel  on  les  drefle.  On  fait  auffi  des  ados  en  pleine 
terre  dans  les  quarrés  ;  on  les  y  fait  de  trois  pieds  de  haut  ,  tombant  en  pente 
douce  par  les  deux  côtés  ,  principalement  du  côté  du  foleil  ,  afin  que  la  neige  8c 
l’eau  s’écoulent  mieux.  Les  dos  de  bahut  font  très  utiles  dans  les  terres  froides& 
humides.  On  feme  fur  les  ados  ,  des  pois  ,  des  fèves ,  des  artichaux  ,  des  framboi¬ 
ses  ,  &c.  On  éleve  ordinairement  les  ados  à  trois  pieds  au- déifias  de  terre  contre 
le  mur  ,  8c  le  glacis  qui  fe  termine  entre  l’allée ,  n’en  eft  élevé  que  d’environ  trois 
pouces  :  on  le  borde  de  planches  ,  pour  empêcher  que  la  terre  de  l’ados  ne  s’é¬ 
boule  dansjl’aliée  ou  fentier.On  y  plante  principalement  des  fraifes  8c  destitues  ; 
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il  y  en  a  qui  les  couvrent  de  chaflis  de  verre  ,  pour  les  garantir  des  frimats  Sc  des 
haies  du  printems  :  on  en  fait  dans  les  melonnieres  Sc  dans  tous  les  jardins  aux 
belles  exportions. 

Palis  ou  Perchis. 

Les  Jardiniers  coupent  fouvent  différens  cantons  de  leurs  jardins  avec  des  per¬ 
ches  ou  de  petits  pieux  pointus  ,  qui  font  de  fortes  clôtures  ,  dans  les  quelles  ils 
mettent  Sc  élevent  ce  qu’ils  veulent  avoir  en  referve  j  Sc  fouvent  ,  pour  y  donner 
plus  d’abri  Sc  de  chaleur  ,  ils  garniffent  ces  clôtures  de  paillalTons  ,  foit  de  jonc  , 
de  paille,  de  rofeaux ,  ou  meme  de  genêt. 

Terrajjes  utiles. 

Ceux  qui  veulent  poulTer  plus  loin  la  dépenfe  des  jardins  fruitiers  Sc  potagers 
coupés  ou  non  coupés  ,  y  font  des  terralfes  foutenues  par  de  petits  murs  hauts 
de  quatre  pieds  ,  éloignés  de  fix  ou  fept  des  grands  murs  3  &  ils  remplirent  de 
terre  l’entre-deux  de  ces  grands  Sc  petits  murs.  Cela  fert  admirablement  bien 
pour  avoir  un  grand  nombre  d’efpaliers  magnifiques  ,  Sc  de  belles  expofitions  , 
tant  pour  le  fruitier  que  pour  le  potager  :  la  vue  de  ces  terraffes  eft  même  char¬ 
mante  ,  quand  les  murs  en  font  ornés  de  treillages  peints  en  verd.  On  peut  faire 
de  ces  terrafîes  par-tout,  excepté  la  melonniere  ;  on  n’en  met  pourtant  guéres  que 
dans  le  dernier  jardin. 

Serre. 

Enfin ,  pour  peu  qu’on  foit  curieux  ,  il  faut  que  le  jardin  foit  accompagné  d’une 
ferre  :  elle  eft  utile  Sc  prefque  néceflaire ,  non  feulement  pour  préferver  des  ri¬ 
gueurs  de  l’hiver  les  orangers  ,  citronniers  ,  grenadiers  ,  lauriers  ,  myrtes  ,  jaf- 
mins,  figuiers,  Sc  généralement  tous  les  arbrifleaux  encaiflès  ou  empotés  qu’on 
y  ferre  ,  mais  encore  pour  faire  germer  en  mannequins  ,  ou  autrement ,  quantité 
de  fruits,  comme  amandes ,  pêches ,  noix ,  glands  ,  Scc.  Sc  pour  y  elever  fur  des 
couches  ,  ou  y  conferver  en  hiver  quantité  de  plantes  potagères ,  qui  produifent 
par  ce  moyen  toute  l’année  ,  comme  pois  ,  feves  ,  laitues-pommées  ,  petites  fala- 
des  ,|  chicorées ,  celeri ,  cardons  ,  afperges  ,  artichaux  ,  choux-fleurs  ,  poirées  , 
poireaux  ;  racines ,  comme  carottes,  panais ,  betteraves  Sc  autres ,  Sc  pour  y  élever 
délicatement  des  plantes  étrangères  ,  Scc. 

L’expofition  qu’on  doit  rechercher  autant  qu’il  eft  poflible  pour  une  ferre,  c’eft 
le  midi ,  parcequ’elle  reçoit  le  foleil  depuis  neuf  à  dix  heures  du  matin  jufqu  afon 
coucher ,  Sc  qu’ainfi  il  peut  échauffer  davantage  une  ferre  par  la  durée  de  fa  cha¬ 
leur  ,  Sc  en  corriger  mieux  l’humidité  qui  pourroit  s’y  introduire.  L’expofition 
du  levant ,  qui  donne  le  foleil  depuis  fon  lever  jufqu’à  deux  &  trois  heures  après 
midi ,  n’eft  pas  moins  favorable.  Celle  du  couchant,  qui  jouit  des  rayons  du  foleil 
depuis  midi  jufqu’au  foir,  fe  peut  fouffrir  lorfqu’il  n’eft  pas  poflible  d’avoir  l’une 
des  deux  autres  :  mais  à  l’égard  de  celle  du  nord ,  elle  eft  très  dangereufe ,  à  caufe 
des  mauvais  vents  Sc  du  peu  de  chaleur  qu’elle  reçoit  du  foleil. 

Il  faut  que  la  grandeur  de  la  ferre  ne  foit  point  proportionnée  à  la  quantité 
d’arbres  qu’on  a  à  ferrer  ,  mais  qu’elle  foit  au  moins  d’une  ou  deux  toifes  plus 
grande  ,  parceque  l’amour  pour  les  plantes  augmentant  de  jour  en  jour  ,  elle  le 
trouveroit  en  peu  de  tems  trop  petite. 

La  façade ,  qui  eft  le  côté  le  plus  expofée  au  foleil ,  demande  à  être  le  plus  ou¬ 
verte  qu’il  fe  peut  ;il  feroit  même  bon  que  les  fenêtres  Sc  les  portes  qui  1  occupe¬ 
ront  entièrement  ,  ne  fuflent  féparées  que  par  des  piliers  de  bois  ou  de  pierre  , 
afin  qu’en  les  ouvrant  lorfque  le  foleil  luit ,  toutes  les  plantes  que  la  ferre  ren¬ 
ferme,  puifTent  être  favorifées  de  les  rayons.  Ces  fenêtres  peuvent  avoir  quatre  , 
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cinq  8c  Ex  pieds  de  large ,  ôc  la  hauteur  de  coure  la  ferre  ,  à  la  réferve  de  l’appui, 
qui ,  pour  l’ordinaire,  eft de  crois  pieds  :  la  porte  doit  avoir  la  même  hauteur,  Ôc 
une  largeur  fuftifante  pour  le  palïage  des  arbres. 

Il  feroïc  très  utile  que  les  portes  fuiîént  doubles  8c  à  deux  battans  ,  enforte  que 
l’une  s’ouvrît  en  dehors  Ôc  l'autre  en  dedans  ,  pour  abattre  la  première  fur  foi , 
quand  on  veut  aller  faire  la  vifite  dans  la  ferre  ,  fans  que  le  froid  s’y  infinue.  Ou 
peut  encore  remplir  l’entre-deux  de  ces  portes  de  foin  bien  prefte,  &  même  ajou¬ 
ter  au  dehors  du  fumier  de  cheval  bien  chaud  ,  fi  l’hiver  eft  extraordinairement 
rude. 

.  En  recommandant  la  grandeur  des  croifées  ,  il  faut  obferver  qu’elles  foient  fî 
bien  munies  de  fermetures  nécefiaires ,  que  le  froid  ne  puiftè  s’infinuerpar  aucune 
ouverture ,  ni  pénétrer  du  dehors  en  dedans  :  pour  y  réulîîr  ,  outre  les  chaftîs  de 
verre  qu’on  met  communément  aux  croifées  à  fleur  du  mur  de  face,  il  eft  bon  de 
pofer  en  dedans  un  autre  chaflis  qui  foit  collé  de  papier  des  deux  côtés  de  fou 
épaifleur.  On  pourra  mettre  encore  en  dehors  des  contrevents  de  bois;  ôc  outre 
cela  ,  dans  les  grands  froids  ,  bien  calfeutrer  avec  du  foin  :  parce  moyen  la  cha¬ 
leur  tempérée  qui  fera  reftée  de  la  belle  faifon  ,  ne  pourra  pas  fe  diflîper ,  Ôc  de¬ 
meurera  dans  un  même  dégré. 

Cette  précaution  neceiïaire  du  côté  de  la  façade  feroit  inutile,  fi  on  ne  prenoic 
pas  un  foin  extreme  ne  tenir  ies  murs  qui  font  èxpoiés  au  nord ,  d’unebonneépaif- 
jUr,  c  elt-a  dire,  de  trois  pieds ,  &  d’une  conftrudion  folide,  ainfi  que  les  côtés  Ôc 
le  plafond,  au-delfusdu  quel  il  ne  faut  laifler  aucun  jour  :  il  feroit  mèmeàfouhai- 
ur  qu  U  fut  voûte  ou  au  moins  quelepedt  grenier  d’au-deftus  fût  rempli  de  paille 
ou  de  foin.  Ce  plafond  doit  être  fuftifimment  élevé ,  pour  ne  pas  gêner  les  arbres. 

il  faut  au (li  que  le  plancher  ou  le  fol  foit  élevé  de  quelques  marches  au-delflis 
du  rez-de-chauflee ,  ahn  de  préfer  ver  les  plantes  de  l’humidité  ,  qui  eft  beaucoup 
plus  dangereufe  que  le  froid.  Il  eft  mieux  que  ce  plancher  foit  planchéié  ,  que 
d  cire  de  plâtre  ou  de  fable  battu  ,  à  moins  qu’on  ne  voulût  faire  fervir  la  ferre  a 
quelqu  autre  choie  penaant  l’eteihon  pouvoir  y  pratiquer  des  caves  deflous,  elle 
en  feroit  plus  famé  ,  &  conferveroit  bien  mieux  un  même  point  de  chaleur  que 
celles  placées  dans  des  endroits  bas  ,  quoiqu  a  l’expolïtion  du  midi.  H 

Quant  a  la  longueur  &  à  la  largeur  d’une  ferre,  chacun  peut  la  régler  fuivant  fe  s 
facultés.  Une  ferre  de  quatre  toifes  de  large,  &  d’une  longueur  proportionnée 
peut  allez  bien  s  accommoder  à  la  portée  de  tomes  fortes^de  personnes  un  peu 
diftinguées ,  &  doit  paflTer  pour  belle.  P  6S  Un  peu 

11  feroit  à  fouhaiter  qu’il  y  eût  une  antichambre  à  un  des  bouts  de  la  ferre  par 
la  taifon  que  les  plantes  ne  peuvent  être  renfermées  trop  long-tems  ,  fans  qiihï 
n-n  pende  plufieurs,  faute  d’air  nouveau;  &  l’hiver  eft  quelquefois  fi  rude  qu’il 

ç(l  împoflible  de  pouvoir  leur  en  donner  par  la  principale  porte  ,  ni  par  aucune 
fenetre  fans  les  mettre  en  danger.  C’eft  pourquoi  il  n’v  a  nas  de  |P ,  aucune 
pour  ronouveller  dans  le  befoin  l’air  de  la  ferre,  Scie  corriger  de  Sîe'&çSî 
qu  ,1  pu, (Te  etre  falutaire  aux  plantes  ,  &  non  pas  les  geler  ,  quL  ayant"  un  de» 
bouts  une  antichambre  pat  laquelle  on  puiffe  paffer pour  cmrer dans la ferre 
Chaque  fois  qu  on  entrera  ,  cette  antichambre  fe  fournira  d'air  nouveau  •  &  oui 
vrant  apres  la  porte  de  cette  antichambre  qui  donne  dans  la  ferre  l\!i-  J 
antichambre  fe  mêlant  avec  celui  de  la  fe?re  airi  eft  nff  l„;  J  ’  t  de  Ceït0 
peceiràires  qui  contribuent  à  la  végétation  &  a  l'accroiffement  des  pYantcs  PameS 

d té  *is  p\tt  ~  « 
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8c  fur  le  bord  des  caiffes  ôc  couches  ,  des  linges  mouillés  ,  ou  des  petits  vafes 
pleins  d’eau  ;  ôc  quand  on  voit  quelle  gele  *  on  doit,  fans  différer ,  tâcher  d’y  ré- 
lablir  le  dégré  de  chaleur  perdue. 

Il  y  en  a  qui  le  fervent  de  lampes  fufpendues  au  plancher,  au  milieu  ôc  dans  les 
coins  de  la  ferre ,  fur-tout  dans  les  endroits  par  ouïe  froid  peut  venir;  mais  eft-on 
exempt  de  fumée ,  qui  eft  la  pelle  de  la  verdure ,  Ôc  louvent  de  la  plante?  D’autres 
mettent  des  terrines  remplies  de  charbon  allumé ,  ou  des  poêles  d’Allemagne  ,  . 
qu’ils  entretiennent  d’un  feu  modéré  ,  de  dont  la  fumée  fort  en  dehors  de  la  ferre 
par  un  tuyau.  Cette  maniéré  d  échauffer  l’air  eft  inégale;  le  voifinage  du  feu  brûle 
certaines  plantes  ,  pendant  que  d’autres  gelent  :  de  plus  ,  le  feu  vient-il  â  s’affoi- 
blir  ou  à  s’éteindre  ,  les  plantes  qui  ont  ouvert  tous  leurs  pores  à  une  chaleur  qui 
les  réjouiftoit ,  donnent  plus  de  prife  à  la  gelée  ,  que  fi  on  les  avoir  laifTées  fans 
feu.  Le  plus  fur  de  le  meilleur  en  même  tems  eft  que  la  ferre  ait  ,  comme  je  l’ai 
dit ,  une  bonne  expoiirion  ,  des  portes  épaiftes  ôc  bien  clofes  ,  des  fenêtres  bien 
fermées  avec  des  contre-vents  ôc  de  bons  chaffis  doubles  bien  calfeutrés ,  ôc  prin¬ 
cipalement  de  bonnes  murailles  :  il  eft  bon  auiïi  de  redoubler  dans  les  grands 
froids  les  paillaftdns  fur  les  croifées.  On  peut  pourtant  faire  ufage  des  cheminées 
inventées  par  M.  Gauger  ,  dont  l’avantage  eft  qu’il  entre  fans  cefte  dans  la  ferre 
de  l’air  nouveau  ,  également  échauffé  ,  ôc  que  l’air  qui  y  eft  renfermé  en  fort 
aufll  continuellement. 

Quelque  néceffaire  que  foit  une  ferre  aufti  bien  conditionnée  que  celle  dont  on 
vient  de  donner  la  defcription  ,  cependant  peu  de  perfonnes  veulent  ou  peuvent 
faire  une  femblable  dépenfe  :  il  eft  plus  ordinaire  de  voir  convertir  â  cet  ufage 
des  lieux  qui  ont  fervidefalle  ,  d’écurie  ,  de  cellier,  ôc  quelquefois  de  cave;  ce  qui 
eft  le  pis  de  tous ,  pareeque  les  lieux  bas  ôc  creux  ,  comme  ces  derniers  ,  ne  peu¬ 
vent  être  que  fort  humides  ,  Ôc  ne  font  jamais  échauffés  des  rayons  du  foleil  ;  mais 
pour  les  autres  ,  avec  un  peu  de  réparations  ,  ils  peuvent  paffer  ôc  fuffire  :  par 
exemple  ,  pour  renforcer  ces  fortes  d’endroits  ôc  les  rendre  plus  chauds  ,  on  y 
fait  un  contre-mur  de  maçonnerie  d’un  pied  d’épaiffeur  :on  peur  même  ,  dans  un 
befoin  ,  faire  un  contre-mur  de  fumier  grand  ôc  fec  ,  qu’on  entaffe  en  le  battant 
bien  ;  &  pour  empêcher  qu’il  ne  tombe  ,  on  l’environne  de  groftes  perches  qu’om 
fiche  en  terre,  à  quatre  pieds  les  unes  des  autres. 

Explication  de  la  Figure  d'ici  d  coté. 


1.  Premier  Jardin  ,  pour  l'ornement. 

2.  Mur  d'appui. 

3 .  Homme  qui  jette  dans  un  baquet  troué 
de  Veau  du  bafîin  ,  qui  fe  distribue 
dans  tous  les  Jardins  ,  fuivant  la 
pente  du  terrein  ,  en  coulant  dans 
des  canaux  de  bois  ,  de  baquets  en 
baquets  ,  plus  bas  les  uns  que  les 
autres. 

4.  Potagers. 

^.Plates-bandeS  garnies  d'arbres  en 
buijjons ,  &  de  plantes  en  bordures. 

G.  Efpalier  du  levant  ,  pour  les  pê¬ 
ches  ,  abricots  ,  &c. 

f.  Efpaliers  du  midi  ,  pour  toutes  for¬ 
tes  de  fruits. 

6.  Efpaliers  du  couchant ,  pour  les  pru¬ 
nes  9  poires  3  bourdelais  9  &c . 


9.  Contr' efpaliers. 

10.  Planches. 

1 1 .  Couches, 
il.  Puits. 

1 3.  Planches  d  V abri  par  des  bri fer¬ 
vents  qui  les  environnent . 
t4.  Efpaliers  couverts  de  paillajjons » 

15.  Jardins  coupés  de  murs . 

1 6.  Melonniere. 

17.  Melons  clochés. 

18.  Ados . 

19.  Pépinières  d'arbres » 

10.  Batardiere. 

1 1 .  Plant  fruitier  en  échiquier » 

11.  Fruitière  en  quinconce , 

23.  Serre. 

24,  Jardins  en  terraffes» 
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CHAPITRE  II. 

Uflenjiles  du  Jardinage. 

I.  J"è  ne  m’étendrai  pas  au  fujet  des  Jardiniers ,  parce  que  tout  le  monde  com¬ 
prend  aifément  qu’il  les  faut  choifir ,  a.utant  qu’on  peut  ,  expérimentés  ,  robu- 
lles  ,  d’un  âge  mur  ,  induftrieux  ,  aélifs  ,  affeétionnés  à  leur  état ,  8c  fideles.  On 
doit  s’informer  quelle  partie  du  Jardinage  ils  entendent  le  mieux;  car  il  y  en  a  de 
fleuriftes,  d’orangiftes  ,  de  botaniftes  ,  de  pépiniériftes ,  de  potagiftes  ou  marai- 
chers  ;  8c  Ci  les  uns  cultivent  les  jardins  fruitiers  &  potagers  ,  les  autres  font  des 
de! Teins  8c  des  compartimens  ;  d’autres  conftruilent  des  terrafles  ,  boulingrins  , 
parterres  ,  peloufes ,  bofquets  ,  labyrinthes  ;  d’autres  enfin  des  canaux  ,  cafcades, 
pièces  d’eau  8c  fontaines  jailliffantes.  Il  faut  encore  favoir  ,  en  les  choififfant  , 
s’ils  ont  appris  leur  métier  d’un  bon  Maître  ;  de  chez  qui  ils  fortent  -s’ils  font  leurs 
ouvrages  avec  facilité  ,  vîceffe  ,  propreté  8ç  grâce;  fi  toutes  les  différentes  parties 
du  jardin  qu’ils  ont  cultivé ,  font  bien  garnies ,  8c  c.  fur-tout  s’ils  font  favans  dans 
toutes  les  parties  de  leur  art ,  &:  principalement  dans  la  taille  des  arbres ,  qui  eft 
la  pierre-de-touche  du  jardinage,  parcequ’il  faut  du  raifonnement }  du  difcerne- 
ment ,  8c  avoir  la  main  fure  pour  bien  tailler. 

IL  Pour  les  différens  ouvrages  du  jardinage,  il  faurfies  charrettes  à  fumier ,  des 
tombereaux ,  brouettes  ,  civières  8c  fourches  à  dents  de  fer  8c  de  bois  ;  des  pelles  , 
des  bêches  ,  des  piques  ,  pioches  ,  piochons  8c  hottes  y  des  fcies  8c  maillets  y  des 
êchalas  ou  lattes  8c  ojiers  pour  les  treillages  d’efpaliers  ,  cabinets  8c  berceaux  ; 
des  ferpes  &c  planes  pour  les  couper  &  polir  ,  &c.  des  échelles  de  toutes  fortes  , 
fimples  ,  doubles  ,  éc  â  trois  pieds  ;  des  jalons  ou  bâtons  de  bois  bien  droits  , 
qu'on  fiche  en  terre  pour  prendre  les  alignemens  des  allées  &  compartimens  du 
jardin  ,  Se  pour  fervir  auflî  de  jauge  pour  mefurer  ou  égaler  les  tranchées  quand 
on  fouille  ;  des  traçoirs ,  qui  font  un  outil  de  fer  pointu  \  emmanché  d’un  manche 
de  quatre  à  cinq  pieds  de  long  ,  dont  on  fe  fert  pour  tracer  les  compartimens  , 
Sec.  une  ou  deux  de  ces  charrues  ,  dont  j’ai  parlé  Tome  i.  2.  Part.  L.  1.  Chap.  6. 
pour  labourer  les  allées  ;  des  battes  pour  battre  la  terre  ,  l’unir  &  empêcher  les 
herbes  d’y  croître  ;  des  ratijfoires ,  dont  les  unes  ont  le  tranchant  renverfé  comme 
des  houes  ,  pour  couper  1  herbe  en  tirant  a  foi  ;  les  autres  ratifient  en  avant  ;  des 
rat  eaux  ,  dont  les  uns  font  a  dents  de  fer  ,  pour  drefier  les  planches  &  compar- 
timens,  &  ies  autres  a  dents  de  bois  ,  pour  nettoyer  les  allées  ratifiées;  des  rabots , 
qui  font  des  efpeces  de  douves  rondes  par  dehors  ,  plates  par  le  bas ,  &  emman¬ 
chées  par  le  milieu ,  qui  fervent  ainfi  que  le  cylindre  ,  pour  unir  &  affermir  les 
allées,  après  que  la  charrue  ou  le  râteau  y  ont  paffé;  une  ferfouette  ,  qui  efl  un 
petit  outil  de  fer  renvene ,  qui  a  deux  branches  pointues  avec  un  manche  de  qua¬ 
tre  pieds  de  long  ,  pour  donner  un  petit  labour  autour  des  petites  plantes, comme 
laitues  ,  chicorées  ,  pois,  &c.  une  pince  (T.  1.  2.  Part.  L.  1.  Ch.  6.  )  &  des  plan- 
toirs  ,  qui  ne  font  qu’un  morceau  rond  &  pointu  par  le  bas  ,  qui  fert  â  faire  des 
trous  en  terre  ,  pour  y  planter  les  poireaux  ,  choux  ,  laitues ,  chicorées  &  autres 
plantes  potagères  qui  ont  peu  de  racines  :  il  y  a  1  e plantoir  des  Planteurs  de  buis  , 

qui  elr  plus  grand  &  plus  gros  ,  plus  long  d’en-bas  d’environ  trois  pouces  8c 
ferre  pour  mieux  entrer.  v  5 

Il  fout  auflî  au  Jardinier  une  fiU  â  main  ,  &  des  firptttts  bien  affilées  :  il  doit 
toujours  en  avoir  fur  foi  une  fermante  ,  pour  tailler  tout  ce  qu'il  trouvera  de 


mauvais 


f 
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^mauvais  ou  de  dilgracieux  à  les  arbres  ;  les  autres  ,  qui  ne  fe  ferment  pas  ,  «Se  ne 
font  point  portatives  >  fervent  principalement  pour  habiller  les  arbres  ôc  couper 
les  racines  de  ce  qu’on  tranlplante.  Il  faut  encore  des  greffoirs  ou  cntolrs  ,  qui  font 
de  petits  couteaux  faits  exprès  pour  greffer  ,  dont  le  manche  doit  être  d’y  voire 
•ou  de  bois  bien  dur  ,  ôc  l’extrémité  plate ,  mince  «Se  arrondie  ,  pour  détacher  aifé- 
ment  l’écorce  d'avec  le  bois  des  plus  petits  arbres,  «Se  y  inférer  1  ecuflon  fans  rien 
rompre.  Pour  grefter  en  fente,  on  fe  fert  d’un  outil  de  fer  qu’on  appelle flendoir , 
long  d’un  pied  ,  le  manche  compris  ,  épais  de  trois  lignes  :  il  a  par  défions  un  tail¬ 
lant  de  fept  à  huit  pouces  de  long  Ôc  de  trois  de  large,  Ôc  au  bout  par- defT'us  une 
efpece  de  coin  élevé  d’un  demi- pouce  de  large  en  bas  ,  &  d’un  pouce  ôc  demi  de 
haut ,  pour  tenir  la  fente  ouverte ,  afin  d’y  inférer  la  greffe.  En  voici  un  pour  i’é- 
cullon  :  c’eft  une  pièce  d’y  voire  de  la  groffeur  d’un  petit  manche  de  couteau  , 
long  de  deux  pouces  ,  ayant  à  un  de  ces  bouts  un  bout  de  lancette  ,  «5c  à  l’aut-re 
bout  une  efpece  «de  bout  de  fpatule  pour  féparer  l’écorce  du  bois  :ces  deux  extré¬ 
mités  font  fermées  par  deux  petits  morceaux  de  la  même  matière  ,  à  la  maniéré 
des  porte-crayons  à  vis;  ôc  pour  la  greffe  en  couronne ,  on  fe  fert  des  os  de  pieds 
de  moutons  que  l’on  façonne  foi  même  en  coin  plat  d’un  côté,  &  arrondi  de  l’au¬ 
tre  :  des  cifeaux  de  Jardinier ,  pour  tondre  les  buis  des  parterres  ôc  les  arbres  d’or- 
nemens ,  comme  ifs  ,  ormes  ,  ôcc  :  un  crolfjant ,  pour  tondre  les  charmilles  ôc  les 
haies  :  unfarcloir,  un  échenlllolr ,  ôc  un  fermoir  qui  eft  un  fer  decifeau  deMenui- 
her  ,  accompagné  d’un  autre  petit  fer  recourbé  en  croiflant ,  le  tout  monté  fur 
tm  manche  de  bois  de  trois  pieds  ,  pour  émonder  les  arbres ,  en  ôter  les  chancres, 
la  moufle  ,  le  bois  mort,  ôcc.  car  les  deux  fers  du  fermoir  peuvent  fervir  à  tous 
ces  ufages  ,  ôc  taillent  à  droite  ôc  à  gauche  ,  en  montant  Ôc  en  defeendanr.  Ces 
trois  derniers  outils  ,  le  farcloir  ,  l’échenilloir  Ôc  le  fermoir ,  font  repréfentés  dans 
la  figure  qui  regarde  la  page  du  premier  Tome ,  n°  40 , 41  ôc  44  ;  ôc  il  eft  aifé  de 
voir  a  l’infpe&ion  de  la  pièce  ,  que  V échenlllolr  n’eft  autre  chofe  qu’une  efpece  de 
cueau  ,  dont  une  des  branches  eft  montée  fur  un  manche  de  bois  d’environ  quatre 
pieds  ;  «5c  l’autre  branche  a  le  fer  plus  épais  Ôc  plus  large  par  le  haut ,  afin  que  fon 
poids  entraînant  ce  côté  là ,  les  cifeaux  foient  toujours  ouverts  naturellement  :  il  y  a 
auffi  le  long  du  branchon  qui  tient  au  manche ,  une  languette  de  fer  qui  empêche 
que  les  cifeaux  ne  fe  ferment  d’eux-mêmes  ;  ôc  en  levant  ces  cifeaux  en  l’air,  quand 
on  eft  vis  Tvis  de  la  branche  où  le  troupet  de  chenilles  eft  attaché ,  on  ferme  les 
cifeaux  ,  ôc  par  conféquent  on  coupe  cette  branche  en  tirant  à  foi  la  petite  corde  qui 
eft  attachée  au  bas  du  branchon  à  groffe  tête ,  ôc  qui  repaffant  fur  une  petite  poulie 
attachée  au  haut  du  manche  proche  de  la  douille  ,  pend  tout  le  long  de  ce  manche. 

Le  jardin  doit  être  auffi  fourni  d 'arrofolrs  grands  Ôc  petits,  à  pomme  ou  à  fond* 
percé  ,  ou  à  fimple  goulot  ;  de  pots  à  fleurs,  de  caijfes ,  de  mannes  ôc  mannequins , 
qui  font  utiles  tant  pour  le  tranfport ,  que  pour  y  planter  des  arbres  ;  de  baquets, 
qui  fervent  aux  arrofemens  ôc  à  femer  des  graines  particulières  ;  de  corbeilles  à 
fleurs  ôc  fruits  ;  de  déplantoirs  ,  houlettes  8c  truelles  pour  déplanter  ;  de  cribles 
pour  fa  (fier  la  terre  ,  principalement  pour  les  fleurs  ;  de  claies  pour  épierrer  les 
terres  ôc  les  pafler  groffieremenr,  de  cloches  ,  tant  de  verre  que  de  paille  ;  celles 
de  verre  fervent  à  élever,  l’hiver  fur  couche  ou  en  caille,  routes  fortes  de  plantes, 
ôc  celles  de  paille  à  garantirles  plantes  nouvellement  tranfplantées  ,  du  haie  ôc  du 
foleil  :  enfin  le  jardin  doit  être  encore  muni  de  pleyons ,  paillaffons  ,  bnfe-venis 
fôc  de  chajjis  de  verre  pour  ceux  qui  en  veulent  faire  ladépenfe. 

Déplantoirs . 

On  fait  ufage  dans  le  jardinage  de  crois  fortes  d’outils  pour  déplanter:  la  truelle  » 
Ja  houlette  ,  ôc  le  déplantoir, 
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La  truelle,  fert  à  lever  en  motte  les  petites  plantes  ,  fur-tout  les  fleurs. 

La  houlette  fert  aufli  pour  les  plantes  qui  n’ont  pasbeaucoup  de  racines ,  comme 
fraifiers  ,  tulipes  ,  anémones  ,  &c.  Les  Jardiniers  ,  pour  les  terres  dures  ôc  pier- 
reufes ,  ont  des  houlettes  tout-à-fait  pointues  comme  delafauge;  aufli  les  appelle- 
t-on  feuilles  de  Jauge',  &  ils  en  ont  d’autres  qui  font  coupées  quarrément  Ôc  un 
peu  rondes  par  le  bas  ,  pour  les  terres  meubles  &  légères. 

Un  déplantoir  le  fait  avec  des  feuilles  de  fer  blanc ,  qu’on  met  en  rond  comme 
des  tuyaux  ;  ou  comme  un  petit  baril  fans  fond  ;  ôc  on  entretient  cette  rondeur 
par  des  charnières  qui  fe  rencontrent ,  Ôc  où  l’on  pafle  un  gros  fil  de- fer  :  à  force 
de  bras  on  fait  entrer  le  déplantoir  dans  la  terre  ,  autour  de  l’arbre  ou  de  la  plante 
qu’on  veut  enlever  :  on  l’enleve  en  motte;  on  la  tranfporte  enfermée  dans  le  dé¬ 
plantoir  ;  ôc  en  ôtant  le  fil  de- fer  qui  le  tenoit  fermé ,  il  fe  lâche ,  ôc  l’arore  ou  la 
plante  en  fort  en  Ion  entier  ,  ôc  fe  place  comme  on  veut.  Les  petits  déplantoirs 
le  font  d’une  demie  feuille  de  fer  blanc  ,  les  moyens  ,  d’une  feuille  entière ,  ôc  les 
grands  >  de  deux  ,  trois  ou  quatre  feuilles  ,  félon  l’ufage  qu’on  en  veut  faire. 

Claies  pour  épierrer  &  pajjer  la  terre ». 

On  pafle  à  la  claie  les  terres  pierreufes  ,  parce  qu’elles  ne  pourroient  pas  faire 
tan  bon  jardin.  On  a  donc  une  claie  de  fix  pieds  de  haut  fur  cinq  de  large  :  pour  la. 
faire  ,  avec  quatre  pièces  de  menuiferie  épaifles  de  deux  pouces  ,  on  fait  un  chaflis. 
de  la  grandeur  que  je  viens  de  dire  ;  on  le  garnit  de  haut  en  bas  de  baguettes  de. 
coudrier  ,  de  la  grofleur  d’un  bon  pouce  ,  ôc  éloignées  les  unes  des  autres  d’envi¬ 
ron  un  pouce  ;  ôc  avec  de  petits  coins  ,  on  les  arrête  par  les  bouts  dans  des  trous 
faits  dans  le  chaflis  ;  ou  bien  ,  fans  même  y  faire  de  chaflis ,  on  les  lie  à  trois  ou 
quatre  endroits  de  leur  hauteur  d’une  chaîne  d’ofier  qui  les  entrelafle  ,  ôc  on  les 
attache  par  derrière  avec  trois  ou  quatre  traverfes  du  même  bois  ,  ou  même  un 
peu  plus  gros  ,  pour  maintenir  tout  l'ouvrage  en  état  ,  enforte  que  la  claie  réfifte^ 
à  la  pefanteur  de  la  terre  qu’on  doit  jetter  contre. 

Pour  la  pafler ,  onpofe  la  claie  un  peu  en  penchant  furie  bord  d’une  tranchée  , 
ou  bien  on  la  foutient  par  derrière  avec  quelques  échalas  :  le  Jardinier  jette  des 
pellées  de  terre  fur  le  haut  de  la  claie  ,  &  la  bonne  pafle  au  travers  ,  pendant  que  les 
pierres  roulent  au  bas  i  le  Jardinier  les  ôte ,  Ôc  continue  ainfi  à  palier  toute  fa  terre. 

Pleyons  ,  Paillajjons  ,  Brife-vents . 

I.  Les  Jardiniers  nomment  pleyons  ,  la  paille  de  feigle  ,  qui ,  parce  qu’elle  elfe 
longue  ôc  ferme  ,  ferra  couvrir  les  petites  falades  fur  couche  ,  à  faire  des  pail- 
laflons  ,  des  brife-vents ,  des  cloches,  Ôc  à  lier  la  vigne. 

II.  Po  ur  faire  des  paillajjons  ,  on  couche  â  terre  trois  échalas  d’environ  fix. 
pieds  de  long  ,  éloignés  les  uns  des  autres  de  deux  à  trois  pieds  ;  puis  on  fait  en 
travers  de  ces  échalas  un  lit  de  paille  de  feigle  ,  épais  d’un  bon  pouce  ,  haut  de 
cinq  à  fix  pieds ,  ôc  aufli  long  que  les  échalas  ;  enfuite  on  met  fur  ce  lit  de  paille 
trois  autres  échalas  pareils  aux  trois  premiers  ,  vis-à-vis  defquels  on  les  place  ,  ÔC 
on  lie  ceux  de  deflus  à  ceux  de  deflous ,  avec  de  1 ’ofier  ;  Ôc  enfin  on  met  fur  l’un- 
des  côtés  de  cet  ouvrage  deux  autres  échalas  en  travers  ,  pour  qu’il  foit  folide. 

Ces  paillaflons  fervent  à  mettre  fur  des  couches  ,  par  exemple  ,  de  petites  fala* 
des ,  des  raves  printanières ,  ôc  autres  plantes  qu’on  veutconferver  contre  le  froid 
des  nuits,  les  neiges  ,  la  grêle,,  le  vent ,  le  haie  ,  &c.  Onpofe  ces  paillaflons  à  plat 
fur  les  couches ,  ôc  pour  empêcher  qu’ils  n’en  approchent  de  trop  près  ,  on  garnit, 
les  couches  de  quelques  autres  échalas  mis  en  travers  ,  ôc  foutenus  par  de  petits. 

pieux.  On  fe.  fert  aufli  de  paillaflons  pour  garantir  les  efpaliers  des  roux-vents  ôc 
de.  la  gttle* 
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III.  Les  ‘ brife-vents  ne  font  autre  chofe  que  ces  mêmes  paillaffons  qu’on  met 
debout  fur  un  côté  de  leur  largeur  \  8c  en  les  arrêtant  avec  des  pieux  fichés  en  terre 
autour  des  couches  ,  des  quarrés  ,  8c  même  des  huilions ,  ils  font  une  efpéce  de 
petite  muraille  qui  défend  des  vents  froids  tout  ce  qui  y  eft  enfermé ,  8c  l’échauffe 
•  en  même  tems  par  la  réflexion  des  rayons  du  foleil  :  enforte  que  les  brife-vents 
produifent  deux  bons  effets  dans  le  Jardinage ,  ils  brifent  le  vent ,  8c  ils  augmen¬ 
tent  la  chaleur  ;  aufli  s’en  fert-on  non-feulement  pour  mettre  à  l’abri  les  couches 
de  melons ,  falades ,  8cc.  mais  encore  pour  clore  tous  les  endroits  où.  il  n’y  a  point 
de  véritables  murailles  qui  puiiïenc  défendre  les  jardins  des  ravages  de  l’expofir 
ïion  du  nord. 

Cloches  &  Chajjîs. 

On  fait  ordinairement  les  cloches  de  verre  d’environ  dix-huit  pouces  de  large 
par  le  bas  ,  fur  pareille  hauteur  ,  avec  un  gros  bouton  au-defTus  pour  les  manier 
commodément.  Elles  fervent  l’hiver  8c  pendant  tout  le  froid ,  le  printems  8c  l’au** 
tomne ,  à  garantir  du  froid ,  de  la  grêle  ,  du  haie  8c  du  vent ,  les  fraifes ,  melons  * 
afperges  ,  concombres  ,  petites  falades  ,  ofeîlle  ,  jeunes  plants  8C  autres  produc¬ 
tions  tendres.  A  inefure  qu’elles  lèvent  8c  qu’il  y  a  de  beaux  jours,  on  doit  donner 
de  l’air  aux  cloches  ,  c’eft  à  dire  les  élever  ,  ou  d’un  côté  feulement ,  ou  partout , 
en  les  foutenant  fur  de  petits  morceaux  de  bois ,  ou  avec  des  fourchettes. 

Les  chaflis  ,  par  le  moven  defquels  on  a  trouvé  le  fecret  d’élever  les  plantes  les 
plus  délicates,  8c  les  arbres  même  les  plus  curieux  8c  les  plus  difficiles  ,  ne  font 
qu’un  ouvrage  de  menuiferie  fait  en  tiers-point  ou  triangle  ,  avec  des  feuillettes 
dans  les  coins  ,  dans  lefquels  on  enchaflfe  des  panneaux  quarrés  de  vitre.  On  les 
fait  de  chêne  bien  dur ,  8c  fouvent  on  les  peint  en  verd ,  pour  qu’ils  réfiftent  mieux 
aux  injures  de  l’air.  On  leur  donne  environ  fix  pieds  de  long ,  pour  y  mettre  de 
chaque  côté  deux  panneaux  de  trois  pieds  en  tous  fens  ;  ils  ont  d’ordinaire  quatre 
pieds  d’ouverture.  On  en  met  plufieurs  au  bout  l’un  de  l’autre  ,  8c  on  les  bouche 
aux  deux  bouts  par  deux  panneaux  de  verre  ,  aufli  faits  en  triangle.  On  en  fait  aufli 
de  quarrés ,  dont  le  defliis  fe  termine  en  comble  comme  un  toit.  On  en  environne 
des  couches,  des  quarrés  &  des  arbres  entiers ,  furtoutpour  les  produdions  qu’on 
veut  avancer  l’hiver  ;  on  y  fait  même  des  réchauffemens  en  les  entourant  8c  les 
couvrant  de  fumier;  8c  on  donne  ainfi  aux  produdions  qui  y  croilîent  9  tant  8c  fl 
peu  de  chaleur  8c  de  fraîcheur  que  l’on  veut. 


Explication  de  la  Figure  d'ici  a  côté. 


1.  Bêche . 

2.  Pelle. 

3.  Rateaux . 

4.  Ratiffoires  de  deux  fortes . 

S-  Déplantoir. 

6.  Serpettes  de  deux  fortes. 

7.  Plantoirs  de  plufieurs  façons . 

8.  Arrofoir . 

B  atte. 

îo.  Corbeille  à  fleurs, 

1 1.  Crible  à  jardin .  ^ 

12.  Scie . 

ï  3.  Houlette  de  Jardinier. 

14.  Pots  de  terre  de  différentes  gran¬ 
deurs., 

»  5.  Rabot* 


1  G.  Paillaffon. 

17.  Maillet. 

18.  Brouette . 

19.  Civiere. 
îo.  E  chenil  loir. 

11.  Ciftaux  de  Jardinier. 

11.  Echelles  de  différentes  façons . 

23.  Pioches. 

24.  Piochon. 

2$.  Croiffant. 

16.  Cloche  de  verre'. 

17.  Cloche  de  paille • 

28.  Fourche  de  fer, 

29.  Truelle. 

JO.  Claie » 


20  LA  NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE. 

Il  eft  encore  à  propos  d’avoir  chez  foi  un  thermomètre  un  baromètre  , 
ainli  que  je  l’ai  dit  Tome  I  ,  page  529  :  ce  ionc  deux  iniirumens  qui  marquent 
les  différens  états  de  l’air  ,  &c  qui  en  annoncent  les  changemens  \  en  quoi  ils 
font  autant  curieux  qu’utiles  ,  fur  tour  pour  les  opérations  du  jardinage  ,  puit- 
qu’ils  enfeignent  quand  il  fait  bon  femer  ,  planter  ,  découvrir  les  arbres  ,  Heurs 
êc  melons  ,  cueillir  les  fruits  ,  &rc. 


CHAPITRE  III. 

Correctifs  des  Terres  de  Jardins. 

Çomme  on  eft  très  fouvent  contraint  par  la  difpofition  du  lieu  ,  à  prendre 
le  terrein  d’un  jardin  tel  qu’il  fe  préfente  ,  il  eft  néceffaire  de  dire  ici  quelque 
chofe  pour  enfeigner  à  corriger  les  fonds  de  terre  qui  font  tout  à-fait  mauvais  , 
&;  à  améliorer  ceux  qui  ne  font  pas  allez  bons  \  d’autant  que  le  terrein  d’un  jardin 
eft  prefque  toujours  précieux. 

Remèdes  pour  les  fonds  de  terre  tout-afait  mauvais. 

I.  Quand  ce  font  des  terres  coriaces  &c  fi  fortes,  qu’elles  fe  coupent  à  la  bêche, 
comme  des  terres  franches  &c  des  terres  glaifes  ,  fi  on  n’a  pas  la  commodité  d’en 
faire  porter  d’autre  en  la  place  ,  il  faut  les  difpofer  de  maniéré  ,  qu'étant  élevées 
par  quarrés  en  dos  de  bahut ,  l’eau  qui  y  féjourneroit  fans  cela  ,  &  les  réduiroit  en 
bouillie  ou  mortier  en  tems  de  pluie  ,  puifte  avoir  fon  écoulement  dans  des  rigo¬ 
les  ,  enfuitedans  des  pierres  qui  feront  aux  coins  ,  &  de-làdans  des  aqueducs,  ca¬ 
naux  ou  puifards  qu’on  fera  exprès.  On  peut  leur  donner  cette  élévation  ,  non-feu¬ 
lement  avec  des  terres  nouvelles  qui  foient  meilleures ,  mais  encore  avec  de  grand 
fumier  ,  foie  en  le  mettant  deftbus  ,  ou  en  le  mêlant  avec  ces  terres  fortes.  Cette 
maniéré  eft  bonne  aufli  pour  les  lieux  qui  font  fujets  aux  inondations  des  grandes 
pluies  ,  ou  qui  font  naturellement  marécageux  ,  les  ayant  premièrement  remplis 
ôc  comblés  avec  des  fables ,  des  gravois  &  autres  femblables  chofes. 

Pour  éviter  les  inconvéniens  des  terres  forces  qui  fe  fendent  aifément  dans  les 
grandes  chaleurs  ,  on  doit  avoir  recours  aux  fréquens  labours  ic’eft  lefeul  remède 
qu’on  puifte  y  apporter.  Voilà  pour  les  terres  qui  font  trop  lourdes  ,  trop  grades 

trop  fortes. 

II.  A  l’égard  de  celles  qui  font  trop  arides  &  trop  légères,  fi  elles  font  telles  na¬ 
turellement  &  des  la  fuperficie ,  on  n’y  peut  remédier  qu’en  y  mêlant  d’autres  terres 
fortes  que  l’on  tranfportera  d’ailleurs  ,  ou  bien  en  y  faifant  couler  dans  le  fond 
quelque  décharge  d’eau  qui  puifte  fe  répandre  par- tout ,  fi  cette  fécherefte  vient  de 
ce  qu’il  fe  trouve  au  deftous  de  la  terre  un  fable ,  qui  n  étant  pas  allez  folide  &  allez 
ferré  pour  pouvoir  arrêter  les  eaux  de  pluies  ,  de  neiges  ou  autres,  les  laide  pafter 
&  defeendre  plus  bas  ,  où  elles  font  entraînées  par  leur  pefanteur  ;  ce  qui  fait  qu’il 
ne  fe  conferve  dans  ces  terres  aucune  fraîcheur ,  fans  quoi  elles  ne  fauroient  rien 
produire,  non  plus  que  fans  une  chaleur  temperée  :  pour  réparer  ce  défaut ,  il  faut 
fe  fervir  d’un  expédient  tout  contraire  à  celui  des  terres  trop  fortes  ,  c’eft’à  dire 
tenir  les  quarrés  qui  font  à  labourer  ,  dans  une  fttuation  plus  balle  que  les  allées 
enforre  que  les  eaux  y  aient  route  leur  pente  :  &  pour  une  plus  grande  provision 
d  humidité  ,  l’ornJettera  dans  ces  labours  en  hiver  routes  les  neiges  des  allées  &  des 
environs ,  d  ou  il  fera  facile  de  les  y  porter ,  &  cela  après  avoir  préalablement  tiré 
de  ce  fable  tout  pur  qui  eft  au  fond  ?  la  profondeur  de  trois  pieds ,  pour  y  fubftituex 
de  meilleure  terre. 
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III.  Les  terres  argilleufes  doivent  être  traitées  comme  les  terres  fortes  puif- 
qu’elles  font  de  même  nature  ,  c’eft-à-dire,  d’une  compoficion  à  ne  pas  fe  lailfer 
pénétrer  aifémentài’eau  ,  ni  à  recevoir  à  fond  (après  qu’elles  en  font  imbibéesq)ar 
la  longueur  du  tems)  les  rayons  dufoleil  dont  elles  ont  befoin  pour  fe  delTécher. 
Il  faut  donc  faire  enlorte  par  notre  induftrie  qu’elles  deviennent  capables  de  ces 
deux  chofes  \  6c  c’eft  ce  qui  le  fera  encore  par  un  bon  6c  profond  labour ,  qui  re¬ 
levant  la  terre  à  hauts  filions  ou  mottes  en  pyramide  ,  donnera  moyen  à  l’eau  6c 
au  foleil  de  la  pénétrer  bien  avant.  Ce  labour  doit  être  fait  en  tems  lec ,  foit  froid 
ou  thaud  ,  6c  réitéré  avant  que  la  terre  foit  de  rechef  affaiffée;  ce  que  l’on  empê¬ 
chera  en  y  mêlant  du  fumier  long  ,  foit  de  pailles  ou  de  feuilles ,  qui  ne  foit  qu’à 
demi  pourri  ,  afin  qu’achevant  de  fe  confommer  ,  il  s’échauffe  6c  aide  en  même 
tems  à  échauffer  la  froideur  de  cette  terre. 

IV.  On  doit  obferver  le  contraire  dans  les  terres  fabloneufes ,  qui  ont  un  défaut 
tout  oppofé  ,  favoir  ,  de  boire  l’eau  trop  promptement  fans  en  faire  profit,  6c  de 
demeurer  enfuite  expofées  à  toute  l’ardeur  du  foleil  qui  les  brûle.  11  ne  faut  par 
confisquent  les  labourer  qu’en  tems  humide  ,  6c  y  employer  du  fient  gras ,  bien 
pourri ,  foit  en  le  mêlant  avec  la  terre,  foit  en  le  répandant  feulement  par  deffus 
peu  de  tems  avant  les  pluies  \  car  venant  à  fe  diffoudre  ,  il  engraiffe  la  terre  en 
coulant  plus  lentement,  6c  fon  fuc  le  plus  exquis  demeure  le  plus  proche  de  la 
furface  où  il  doit  faire  fon  plus  grand  effet. 

V.  Ces  remedes  ne  feroientpas  fuffifants,  fi  les  terres  étoient  entièrement  d’un 
lî  mauvais  tempérament  dès  la  fuperficie  ,  6c  principalement  celles  qui  font  argil- 
le.ufes  ,  car  ce  font  les  pires  de  toutes.  On  ne  les  peut  jamais  bien  corriger  par  le 
mélange  d’autres  bonnes  terres  :  elles  en  empêchent  plutôt  les  fondions  naturelles 
par  la  crudité  ,  l’amertume  6c  les  autres  mauvaifes  qualités  qu’elles  leur  commu¬ 
niquent.  Ainfi  il  n’y  a  qu’à  enlever  abfolument  toute  cette  terre  hors  du  lieu  où 
l’on  veut  faire  un  jardin,  jufqu’à  la  profondeur  de  trois  pieds ,  aux  endroits  qu’on 
deftine  pour  les  arbres  6c  pour  les  plantes  à  longues  racines,  6c  de  deux  pieds  au 
moins  pour  les  menus  herbages  ,  6c  y  remettre  pareille  quantité  de  bonne  terre  9 
autant  qu’il  eft  facile  d’en  avoir. 

On  fait  la  même  chofe  quand  on  eft  dans  un  fonds  qui  eft  tout  de  craie ,  c’eft- 
à*dire ,  de  terre  de  carrière,  ou  toute  pierre  ,  tuf,  gravois  6c  cailloux ,  ou  bien  en¬ 
core  tout  fable  :  de  quelque  couleur  qu’il  foit. 

Il  n’y  auroit  rien  à  enlever  ,  fi  heureufement  cette  mauvaife  terre  fe  trou- 
voit  beaucoup  plus  baffe  que  la  fuperficie  qu’elle  doit  avoir  ,  pour  n’être  pas  de 
même  niveau  que  la  maifon  ,  fuppofé  qu’on  puiffe  faire  le  potager  tour  auprès  ; 
car  il  a  beaucoup  plus  de  grâce  d’être  dans  une  fituation  un  peu  plus  baffe  , 
(enforte  que  du  perron  qui  régné  le  long  de  la  maifon  ,  on  defeende  par  quel¬ 
ques  marches  dans  ce  jardin)  que  quand  il  eft  de  niveau  ou  plus  élevé  ,  6c  que 
par  conféquent  on  n’y  peut  aller  qu’en  montant.  Si  le  potager^en  doit  être  plus 
éloigné  j  comme  c’eft  l’ordinaire  dans  les  grandes  maifons  ,  on  ne  laiffe  pas  ,  fi 
l’on  peut  ,  de  leur  donner  une  difpofition  à  peu-près  femblable  ,  afin  que  dès 
l’entrée  on  en  puiffe  d’un  coup  d’œil  parcourir  toute  l’étendue. 

Or,  fi  par  cette  facilité  l’endroit  que  l’on  choifit  eft  naturellement  bas  de  fa  fi¬ 
tuation  ,  comme  de  cinq  ou  fix  pieds  ,  quelle  que  foit  la  mauvaife  terre  qui  s’y 
trouve  ,  il  n’y  a  qu’à  l’y  îaiffèr  6c  rehauffer  la  fuperficie  à  la  hauteur  de  deux  & 
trois  pieds:  mais  pour  être  plus  fûr  de  certe  quantité  de  terre,  il  fautmefurer  avec 
une  jauge  l’endroit  d’où  on  l’enleve ,  &  non  pas  la  hauteur  à  quoi  elle  monte  quand 
elle  eft  mife  en  place  ,  pareeque  les  terres  nouvellement  remuées  ,  en  occupent 
d’abord  davantage  que  celles  qui  font  affaiffée  :  par  la  meme  raifon  ,  quand  on  rire 
d’un  jardin  trois  pieds  de  mauvaife  terre  pour  y  en  remettre  d’autre  meilleure,  on 
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ne  fe  contente  pas  que  l’endroit  que  l’on  a  creufé  Toit  rempli  de  niveau  au  refie 
mais  on  doit  mefurer  cette  terre  fur  le  lieu  où  elle  a  été  prife;  fi  non  en  mettre 
environ  un  pied  plus  haut ,  c’eft-  à-dire,  quatre  pieds,  étant  alluré  que  cela  fe  réduira 
par  la  fuite  à  la  quantité  nécelfaire  de  trois  pieds. 

Moyens  de  corriger  les  terres  qui  ne  font  pas  a]fe{  bonnes. 

Il  eft  rare  qu’on  ait  a  en  venir  aux  extrémités  que  j’ai  dit  à  l’article  précédent; 
pareequ’on  ne  choilîtguere  un  fonds  tout-à-fait  défedueux  pour  faire  un  jardin* 
Iljeft  plus  ordinaire  que  ce  fonds  étant  allez  bon  ,jil  n’y  en  ait  pas  fuffifamment  ; 
pareeque  au-delfous  des  premiers  lits  de  bonne  terre  que  l’on  rencontre  d’abord  , 
il  fe  trouve  ou  de  l’eau,  ou  de  la  glaife,  de  l’argille  ou  du  tuf,  qui  arrêtent  l’eau 
trop  près  de  la  fuperficie  ,  enforte  que  ce  féjour  rend  la  terre  trop  humide ,  ou 
caufe  d’autres  inconvéniens  ;  tk  c’eft  alors  qu’il  faut  fe  fervir  des  expédiens  ci-def- 
fus ,  c  eft-à-dire  ,  élever  les  quarrés  en  dos  de  bahut ,  employer  des  fumiers  longs 
a  demi  pourris,  donner  à  ces  eaux  fouterreines  une  décharge  qui  les  porte  dehors; 
ou  y  faire  des  pierrées  ,  qui  font  de  petits  conduits  qu’on  fait  fous  terre  avec  du 
inoilon  fec  par  en  bas  ,  &  couvert  de  mortier  par  en  haut ,  pour  faire  écouler  les 
eaux.  Si  l’on  veut  faire  encore  mieux  ,  on  doit  enlever  abfolument  tout  ce  qu’il  y 
a  de  mauvaife  terre  dans  le  fond  ,  foit  fable  ,  foit  glaife  ,  foit  pierre,  &c  y  met¬ 
tre  de  meilleure  à  la  place  autant  qu’il  en  faudra  pour  la  profondeur  requife  ,  Sc 
pour  conferver  toujours  la  même  hauteur  que  l’on  avoir ,  fi  elle  eft  fuffifante;  ou 
pour  la  rendre  telle  ,  fi  la  fuperficie  eft  trop  haute  ou  trop  balle. 

En  cejdernier  cas,  s’il  faut  rehaulfer  le  terrein  au-de-là  de  trois  pieds  ,  il  ne  fe- 
roit  pas  nécellaire  que  le  furplus  fût  tout  de  bonne  terre  ;  on  peut  y  employer 
tout  ce  qu’on  a ,  rel  qu’il  foit  :  on  a  pour  cela  une  grande  commodité  dans  le  voi- 
fînage  des  Villes,  d’où  l’on  peut  apporter  les  décombres  des  fondemens  ou  démo¬ 
litions  des  maifons  ,  &  donner  la  liberté  de  les  venir  décharger  dans  les  places 
qu’on  veut  rehaulfer.  Il  eft  vrai  que  cela  ne  fe  fait  qu’avec  beaucoup  de  tems ,  8c 
c’eft  une  perte  alfez  confidérable  pour  chercher  un  autre  parti  s’il  étoit  polfible , 
d’autant  plus  qu’on  s’expofe  fouvent  à  avoir  dans  fon  jardin  beaucoup  plus  de  fable 
&  de  pierres  que  de  véritable  tk  bonne  terre,  à  moins  qu’on  ne  la  palfe  à  la  claie. 

D’autres ,  pour  s’éviter  la  peine  de  faire  apporter  des  terres  ,  quand  il  n’y  en  a 
pas  de  bonnes  à  une  profondeur  fuffifante  ,  fe  contentent  (après  avoir  fait  la  dif- 
tribution  de  leur  jardin  )  de  prendre  celle  qui  doit  être  employée  en  allées  ,  pour 
mettre  tout  ce  qu’il  y  a  de  bonne  dans  les  quarrés ,  à  la  place  de  celle  qu’on  en  ti¬ 
rera  ;  commençant  par  faire  une  tranchée  de  cinq  ou  fix  pieds  de  large  .  depuis  un 
bout  du  quarré  jufqu’à  l’autre  ;  &  ce  qu'ils  trouvent  de  bonne  terre ,  ils  la  jettent 
avec  la  bêche  fur  l’allée  la  plus  proche  ,  afin  de  faire  place  &  de  pouvoir  vuider 
l’argille  ou  le  tiïf  qu’ils  jettent  dans  l’endroit  que  doit  occuper  une  autre  allée  • 
puis  faifant  une  autre  tranchée  de  la  même  largeur  &  longueur ,  ils  en  mettent 
toute  la  bonne  terre  dans  la  précédente  ,  &  enfuite  ce  qu’ils  ont  jetté  fur  l’allée 
avec  la  bonne  terre  qui  eft  au-deffius  de  la  même  allée ,  s’il  y  en  a  de  manque  ;  & 
ils  continuent  ainfi  de  quarré  en  quarré  ce  travail ,  qui  fait  qu’à  la  fin  les  allées 
ne  font  compofées  que  de  la  glaife  ,  des  pierres  ou  du  tuf  qui  fe  rencontroient 
trop  près  de  la  furface. 

D’en  ufer  ainfi ,  c’eft  bien  s’épargner  une  peine  ;  car  il  y  en  a  fans  doute  à  trans¬ 
porter  alfez  loin  la  mauvaife  terre  ,  &  à  en  apporter  d’autre  en  la  place  *  &  d’aü- 
îeurs  les  allées  fe  trouvent  de  cette  maniéré  plus  folides ,  plus  fermes  pour  la  pro¬ 
menade  &  pour  le  charoi  des  chofes  néceflaires  à  l’entretien  du  jardin ,  &r  il  n’y 
croîtra  point  tant  de  mauvaifes  herbes  :  mais  il  y  a  auffi  d’autres  inconvéniens  à 
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Craindre ,  qui  me  font  méprifer  ces  légers  avantages  pour  d’autres  plus  folides. 
L’un  eft  que  ces  amas  de  pierres  ôc  de  tuf  attirent  fous  les  allées  l’humeur  8c  la 
bonté  des  terres  voifines,  Ôc  des  amendemens qu’on  leur  donne;  ôc  cela  eft  ex¬ 
trêmement  nuifible  à  ce  qu’on  y  plante ,  principalement  aux  arbres  en  buiiïons  qui 
fe  trouvent  juftement  placés  en  ces  endroits.  De  plus,  ce  font  autant  de  retraites 
pour  les  limas  ôc  autres  infeétes  qui  perdent  les  jardins  ;  &  ce  qui  eft  de  plus  fâ¬ 
cheux,  c’eft  qu’au  cas  que  dans  la  fuite  on  voulût  changer  le  deftein  du  jardin,  cela 
ne  fe  pourroit  faire  qu’en  recommençant  tout  de  nouveau  un  grand  ôc  pénible 
travail,  qui  renverferoit  tout  le  jardin*,  pour  porter  enfin  hors  de-ià  tous  ces  re¬ 
buts  ;  au  lieu  qu’on  ne  perdroit  prefque  point  de  tems  fi  on  l’avoit  fait  dès  la  pre¬ 
mière  fois ,  pareequ’il  ne  s’y  trouveroit  que  de  bonne  terre. 

On  aura  encore  en  cela  un  autre  avantage  :  c’eft  que  fans  qu’on  veuille  changer 
le  deftein  du  jardin,  les  terres  des  quarrés  venant  à  lalongueàs’uferôcâs  epuifer, 
il  fera  facile  de  les  renouveller  en  prenant  celles  des  allées  qui  feront  de  la  même  . 
qualité.  Or,  on  fait  combien  ce  remuement  eft  profitable,  foit  que  par  ce  moyen 
l’air  pénétrant  davantage  les  terres  ,  y  réveille  quelque  principe  de  vigeur  ,  foit 
qu’il  les  purifie  de  ce  qu’elles  pouvoient  avoir  contraélé  de  mauvais,  ou  qu’enfin 
il  les  rende  plus  meubles  &c  plus  pénétrables  aux  racines  :  ce  qui  fait  qu’on  eftime 
tant  les  terres  portées  ôc  neuves. 

Qu’on  ne  plaigne  donc  pas  en  cela  fa  peine,  s’il  arrive  qu’on  foit  réduit  à  en  venir 
là  ;  comme  quandon  veut  faire  un  jardin  dans  unendroirqui  manque  entièrement 
de  terre,  ou  que  la  bonne  qui  y  eft  n’eft  pas  en  une  quantité  fuffifante  ,  ou  enfin 
qu’elle  eft  mêlée  avec  d’autre  mauvaife ,  on  ne  peut  mieux  faire  que  d’effondrer 
un  pareil  endroit,  pour  ôter  tout  ce  qu’il  y  a  de  défeétueux,  Ôc  y  mettre  de  bonne 
terre  en  place. 

IL  Si  la  terre  eft  paftablement  bonne,  ou  qu’elle  foit  feulement  ufée  pour  avoir 
fervi  â  d’autres  produirions,  le  travail  eft  beaucoup  moindre  :  on  remédie  à  ce  der¬ 
nier  inconvénient  par  le  changement  des  plantes ,  par  l’amendement  avec  de  bons 
fumiers ,  ôc  par  le  repos.  Ainfi,  par  exemple  ,  une  terre  qui  a  été  long-tems  em¬ 
ployée  en  vignes  ,  en  bois ,  ou  autre  chofe ,  réuftit  fort  bien  en  des  plantes  moins 
voraces,  telles  que  font  les  herbes  potagères ,  les  pois ,  feves ,  ôcc.  Et  fi  elle  eftuie 
enfin  le  fort  commun  de  toutes  les  terres,  qui  eft  de  devenir  ufée,  le  foin  du  Jar¬ 
dinier  y  doit  pourvoir  ,  en  s’appliquant  perpétuellement  à  remarquer  de  quelle 
maniéré  viennent  ces  plantes,  afin  de  ne  point  perdre  de  tems  ;  ôc  que  changeant, 
félon  le  befoin  ,  les  places  de  fes  légumes  ôc  de  fes  femences ,  fa  terre  ne  demeure 
point  inutile  :  elle  n’eft  jamais  fi  ufée  ôc  fi  effritée  qu’il  la  doive  laifter  en  friche  ; 
elle  peut  au  contraire  produire  toutes  leschofes  les  unes  après  les  autres  ,  pourvu 
qu’il  ne  lalaifte  pas  manquer  des  fecoursnéceftaires.  Le  repos  eft  bien  capable  de 
rétablir  une  terre  altérée  par  la  nourriture  de  quelques  plantes  qui  lui  étoienr 
étrangères;  mais  fi  l’on  y  ajoute  du  bon  fumier  ,  cela  fe  fait  encore  plus  heureu- 
fement  ,  aufti-bien  que  pour  améliorer  une  terre  médiocrement  bonne  :  fur  quoi 
l’on  doit  voir  ce  qui  fera  dit  ci-après  au  Chapitre  des  Amendemens.  Et  â  l’égard, 
de  ce  repos  des  terres  ,  on  ne  doit  pas  s’imaginer  qu’il  faille  abfolument  laifter  le 
fond  fans  lui  rien  demander  :  il  ne  confifte  ordinairement  qu’à  mettre  à  l’air  la 
terre  qui  écoit  dans  le  fond,  où  n’ayant  rien  à  s’occuper,  elleconferveroit  fa  fécon¬ 
dité  naturelle  en  attendant  qu’on  la  fît  travailler ,  c’eft-à-dire ,  qu’on  l’expofât  au 
foleil ,  ôc  qu’on  lui  donnât  quelque  culture;  ôc  celle  qui  ctoit  â  la  fuperficie  pre¬ 
nant  fa  place  dans  le  remuement  qu’on  en  fait ,  elle  y  eft  à  fon  tour  dans  un  repos' 
capable  de  la  rétablir  aubout  de  quelques  années  ,  ôc  de  la  remettre  en  état  d’agir 
aufti-bien  que  jamais  :  en  quoi  on  voit  encore  l’importance  qu’il  y  a  ,  que  dans: 
l’endroit  que  l’on  deftine  en  jardin,  il  fe  trouve  trois  pieds  de  bonne  terre.. 
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Ce  qu’il  y  a  de  bon  au-deftous  de  cette  profondeur,  eft  regardé  comme  une  terré 
neuve  dont  la  fécondité  eft  merveiileufe,  ayant  conlervé  tout  Ion  fel  par  l’inaChon 
où  elle  eft  demeurée  :  celles  de  la  fuperficie  peuvent  aulli  quelquefois  être  appel- 
lées  telles,  quand  elles  ont  été  empêchées  d’agir ,  8c  quelles  onr  celle  un  tems  ae 
produire  8c  de  nourrir  des  plantes,  comme  quand  on  les  a  occupées  à  des  édifices 
ou  autrement.  Dans  les  premières  années  que  ces  terres  font  employées  a  leurs 
anciennes  tondions ,  elles  font  un  effet  admirable  ;  toutes  fortes  de  plantes  &  de 
légumes  y  croilfenc  8c  groflifftenr  à  vue  d’ceil  ,  8c  elles  fe  pallent  même  aifemenc 
de  tout  amendement ,  ou  fe  contentent  de  très  peu. 

On  peut  être  fullifamment  inftruit  par  tout  ce  que  nous  venons  de  dire,  des  con¬ 
ditions  qui  doivent  fe  rencontrer  dans  le  fonds  qu’on  veut  convertir  en  jardin  , 
s’il  eft  en  notre  pouvoir  d’en  faire  le  choix  ;  8c  de  ce  qu’il  y  a  à  pratiquer,  quand 
On  eft  borné  à  fe  fervir  d’un  terrein  défeélueux  ,  pour  le  rendre  meilleur  ;  comme 
de  mêler  de  la  terre  franche  avec  la  legere  ;  de  corriger  l’aridité  de  celle  qui  eft 
fabloneufe  ,  en  y  joignant  de  la  forte  ;  de  procurer  de  l’humidité  à  celle  qui  en 
manque  ;  de  detfécher  celle  qui  pèche  de  ce  côté-là  par  l’excès  ;  d’échauffer  celle 
qui  eft  trop  froide ,  de  tempérer  au  contraire  l’ardeur  des  terres  trop  chaudes  ;  8c 
ainfides  autres  inconvéniens  aufquels  on  peut  remédier  par  les  divers  moyens  que 
nous  avons  propofés.  On  trouvera  plus  bas  le  bon  ufage  que  l’on  peut  faire  de 
chaque  partie  de  fon  fonds  tel  qu’il  foit,  fuivant  la  difficulté  qu’on  peut  avoir  de 
vaincre  ces  obftacles ,  en  plaçant  chaque  efpece  de  plantes  8c  de  légumes  dans  les 
terres  dont  elles  peuvent  le  mieux  s’accommoder. 

Je  finis  par  deux  obfervations.  L’une  ,  que  dans  ces  correctifs  de  terre  mal  con¬ 
ditionnées  ,  il  y  a  cette  diftinétion  à  faire  ;  que  dans  les  pays  froids ,  il  eft  à  fou- 
haiter  d’y  avoir  des  terres  légères ,  afin  qu’avec  le  fecours  du  peu  de  chaleur  qui 
s’y  fait  fentir  ,  elles  foient  affiez  facilement  échauffées  pour  être  raifonnablement 
hâtives  dans  leur  production  ;  au  lieu  que  dans  les  pays  chauds  ,  il  vaut  mieux 
avoir  de  la  terre  affez  forte  &  allez  gralfe  ,  afin  que  les  chaleurs  qui  y  font  plus 
grandes  ne  puifientpas  fi  aifément  pénétrer  dans  le  fond,  ni  par  conféquent  al¬ 
térer  les  plantes. 

L  autre  regarde  les  terres  de  rapport ,  qui ,  pour  fe  conferver  dans  le  degré  de 
bonté  qu  elles  avoient  dans  l’endroit  d’où  on  les  tire ,  veulent  trouver  une  fituation 
auffi  avantageufe  ;  autrement  il  arrive  affez  fouvent  qu’elles  deviennent  ftériles , 
gomme  réciproquement  il  s  en  rencontre  de  celle-ci  que  l’on  reqd  très  propres 
pour  la  production  ,  en  leur  donnant  une  fituation  plus  heureufe.  Il  arrive  de-là 
que  la  bonté  de  ces  terres  rapportées  n’eft  le  plus  fo.uvent  qu’accidentelle  :  fi  elles 
n  en  ont  toutes  les  autres  marques  dont  nous  avons  parlé.  Il  en  eft  de  même  de 

ja,ACOUKur  *  ce.  n  fi[u  un  .^Sne  affez  équivoque  &  peu  fur  d’une  bonne  terre,  que 
d  ctre  d  un  gris  noirâtre  :  il  s  en  trouve  bien  plus  de  bonne  de  cette  couleur  que 
ae  tout  autre ,  principalement  de  la  blanche  ;  mais  il  s’en  voit  de  telle  tout-à- 
fait  infertiles  ,  foit  fur  le  haut  de  certaines  montagnes  ou  dans  quelques  vallons 
ou  elles  ne  font  tout  au  plus  capables  que  de  produire  des  bruyères  8c  des  ge¬ 
nêts  :  bien  fouvent  aufii  il  s  y  trouve  du  tuf  mêlé  ,  comme  de  l’argille  aux  terres 
blanches  &  rougatres  :  ainfi  les  couleurs  de  terres  peuvent  tromper;  ce  qu’on  ne 
peut  dire  de  la  beauté  8c  vigueur  de  fes  productions  naturelles ,  qui  conftamment 
font  les  feules  qui  en  doivent  décider ,  quand  elle  eft  déjà  occupée ,  foit  en  prairie 
bois  qu  autre  chqfe,  * 
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Des  Amendemens  de  Jardins . 
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engrais  font  très  néceffaires  dans  le  jardinage  ,  &  il  s’y  en  confomme 
beaucoup  ,  tant  pour  fertilifer  les  terres  ingrates  ,  que  pour  entretenir  la  fécon¬ 
dité  des  bonnes  ;  car  les  herbes  ,  les  plantes  ,  les  fleurs  6c  les  fruits  y  venant  en 
abondance ,  6c  fe  fuccedant  promptement  les  uns  aux  autres,  fur-tout  dans  le  po- 
tager ,  &  fouvent  dans  un  petit  efpace  de  tems  6c  de  terrein  ,  la  terre  feroit  bien¬ 
tôt  épuifée  fans  le  fecours  des  amendemens. 

C  eft  aufli  par  1  abondance  des  engrais  qu’on  fertilife  les  plus  mauvais  fonds  : 
c  eft  pourquoi  on  n’eft  pas  h  fcrupuleux  fur  le  choix  du  terrein,  quand  on  a,  à  fa 
commodité ,  du  fumier  ôc  de  l’eau  pour  les  abonnir  :  c’eft  avec  ces  deux  fecours 
qu’en  deux  ou  trois  ans  nos  Maraichers  des  portes  de  Paris  convertiflent  les  en¬ 
droits  les  plus  bruts  en  jardins  les  plus  féconds  6c  les  plus  riants  qu’il  y  air. 

Outre  ces  trois  bons  effets  que  les  amendemens  produifent  ;  favoir,  d’abonnir 
les  mauvaifes  terres  ,  d’entretenir  la  fécondité  des  bonnes  ,  &  de  métamorphofer 
le  tuf  &  la  craie  en  bons  jardins  ;  c’eft  encore  par  le  fecours  des  fumiers  ,  qu’on 
y  fait  durant  1  hiver  prefque  tout  ce  qu’y  fait  durant  l’été  le  pere  de  la  végétation, 
le  foleil ,  ce  grand  aftre  qui  anime  6e  qui  vivifie  routes  chofes. 

L  art  de  fumer  ,  fi  précieux  au  jardinage  ,  confifte  principalement  à  connoître 
la  qualité  de  la  terre  6c  celle  de  l’engrais  ,  pour  proportionner  l’un  à  l’autre  ; 
donner  au  fonds  de  terre  le  fumier  qui  lui  eft  propre,  6c  le  donner  en  quantité 
6c  tems  convenables  :  par  exemple  employer  les  corps  les  plus  gras  Sc  les  plus 
rafraichiflans  dans  les  terres  féches  6c  légères;  6c  dans  celles  qui  font  humides  , 
froides  6c  pefantes ,  mettre  des  fumiers  chauds  6c  légers. 

Fumier  de  Cheval ,  de  Mulet  &  d' Ane. 

Le  fumier  de  ces  trois  fortes  d’animaux  eft  de  ce  dernier  tempérament,  c’eft- 
a-dire ,  chaud  6c  leger ,  comme  l’expérience  le  juftifie  aflez ,  en  ce  qu’une  certaine 
cjuantite  de  fumier  de  cheval  étant  entaflee,  s’échauffe  quelquefois  jufqu’à  fe  con¬ 
vertir  en  véritable  feu.  Les  fumiers  de  cheval ,  de  mulet  6c  d’âne ,  nouveau  faits 
6c  encore  un  peu  humides  ,  font  d’un  grand  ufage  dans  les  jardins,  fur- tout  dans 
les  potagers  ,  principalement  en  hiver  :  ils  fervent  en  couches  à  nous  donner  des 
nouveautés  printanières ,  comme  concombres  ,  raves  ,  petites  falades  ,  melons  , 
Sc  tout  cela  longtems  avant  le  cours  ordinaire  de  la  nature.  Dans  le  fort  de  la  ge- 
lee  ils  fervent  à  nous  faire  avoir  des  verdures  ,  des  afperges  mêmes  bien  vertes  , 
ils  avancent  confidérablement  la  maturité  des  fraifes,  des  figues  en  cailles,  des  pois 
Sc  autres  légumes  ;  enfin  l’on  s’en  fert  po  ur  avoir  en  tout  tems  des  champignons. 

Lorfqueces  fumiers  font  vieux  6c  fecs  ,  8c  que  leur  chaleur  eft  paflee,  ils  ne  font 
pas  pour  cela  inutiles  :  on  en  fait  des  couvertures  pour  lesartichaux,  les  chicorées, 
le  celeri  6c  femblables  plantes  ,  afin  de  les  préferver  de  la  gelée  ;  6c  venant  par  la 
fuite  à  fe  pourrir  ,  on  en  tire  le  dernier  fecours  ,  qui  eft  d’amender  les  terres  où 
qn  les  incorpore. 

Fumier  de  Bœufs  &  de  Vaches . 

Il  vient  après  celui  de  cheval  &:  de  mulet  3  mais  il  eft  d’un  tempérament  tout 
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différent  :  fa  nature  eft  de  rafraîchir  8c  d’engraiffer  ;  ainfi  il  convient  particuliè¬ 
rement  aux  terres  féches  8c  fablonneufes  j  au  lieu  que  les  autres  font  bons  pour 
les  terres  groflieres  ,  fortes  8c  humides  ,  qui  ont  befoin  d  etre  echauffees  bc 
ameublies. 

Fumiers  de  Mouton  &  de  Chèvre . 

Ils  font  aufli  très-propres  aux  terres  fortes  8c  humides  ,  parce  que  ce  font  les 
fumiers  les  plus  gras ,  8c  cependant  les  plus  chauds.  .  5 

Ils  ont  même  une  telle  difpofition  a  fertilifer  la  terre  ,  que  quoiqu  en  petite 
quantité  ,  ils  l’amendent  tout  autant  que  beaucoup  de  fumier  de  cheval  8c  de  va¬ 
che  :  il  feroit  àfouhaiter  qu’ils  fulfent  un  peu  plus  communs. 

Cur  lires. 

Les  curures  de  colombier  8c  de  poulailler  pourroient  encore  faire  quelques 
amendemens  de  même  nature  ,  étant  chauds  comme  les  autres  fumiers ,  mais  ils 
font  pleins  de  moucherons  ,  qui  s’attachant  aux  plantes  ,  leur  font  beaucoup 
de  tort. 

On  eftime  encore  moins  le  fumier  de  porc  \  fa  puanteur  eft  capable  d’infeéter 
la  terre  8c  de  lui  donner  un  mauvais  gouc  :  ce  que  l’on  feroit  croître  avec ,  feroit 
dangereux  dans  le  corps  humain. 

Les  excrémens  des  animaux  aquatiques  ne  valent  gueres  mieux  ,  non  plus  que 
ceux  qui  viennent  des  garennes  de  lapins  :  on  voit  combien  ces  derniers  font  brû- 
lans  par  la  ftérilité  qui  paroît  autour  des  clapiers. 

Ceux  de  l’homme  font  plus  tempérés  8c  pleins  de  fels  ;  mais  leur  puanteur  les 
fait  rejetter  par  les  Curieux  :  ils  prétendent  que  cette  civette  occidentale  (  car  c’eft: 
ainfi  que  les  Chymiftes  l’appellent  )  produit  des  légumes  amers  8c  beaucoup  de 
mauvaifes  herbes  difficiles  à  extirper  \  8c  qu’enfin  cet  amendement'eft  trop  chaud 
pour  les  arbres  fruitiers  ,  &  d’une  odeur  dangereufe  pour  les  fruits  ,  à  moins  qu’on 
ne  le  ménage  &  le  mêle  bien.  Au  furplus  ,  voyez  ce  que  j’ai  dit ,  d  ns  le  premier 
Tome  ,  du  fumier  de  pigeon  8c  de  porc  ,  des  boues ,  curures  de  foffès  8c  autres 
amendemens. 

Plantes  labourées. 

Si  en  labourant  on  remet  dans  le  fond  du  labour  les  plantes  que  la  terre  avoir 
produites ,  il  eft  certain  que  ces  plantes  remifes  ainfi  au-deffous  delà  lurperficie, 
y  pourriffent  8c  y  font  un  puiflant  engrais ,  parcequ’ileftde  la  même  qualité  ,  8c  ne 
contient  que  des  fels  analogues.  Je  ne  fais  pourtant  guères  de  cas  des  feuilles  de 
plantes  potagères  \  le  fuc  qui  en  revient  eftlwide  8c  trop  froid,  8c  bien  loin  d’amen¬ 
der  ,  il  fait  pourrir  les  nouvelles  plantes  qu’on  croit  qu’il  devroit  abonnir. 

Les  feuilles  d’arbres  ramaffées&  pourries  dans  quelques  fonds  humides  ,  fe  ré- 
duifent  plutôt  en  terreau  qu’en  fumier  ^  ainfi  elles  font  plus  propres  d  répandre  pour 
garantir  du  haie  ,  qu’à  fumer  le  dedans  des  terres. 

Cendres. 

Les  cendres  de  tout  ce  qu’il  y  a  de  combuftible  le  feroient  beaucoup  mieux  ; 
maiscommel  on.n’en’aque  très-peu, on  les  refervepour-quelques  pieds  d’arbres, 
8c  principalement  pour  les  figuiers.  Il  en  eft  de  même  du  marc  ,  foit  de  vin  ou 
d'huile  :  le  premier  tient  des  qualités  excellentes  8c  des  efprits  fubtils }  dont  la 
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nature  a  rempli  la  vigne  par  deffus  toute  autre  plante  ,  8c  il  ferc  particulièrement 
pour  rendre  la  terre  légère  :  l’autre  marc  engraide  extraordinairement  Celui  des 
*  liroPs  &  de*  rafinenes  de  fucre  8c  de  miel ,  eft  très  propre  pour  les  plantes  aux¬ 
quelles  on  defire  une  douceur  favoureufe. 

i  *?ourr(alre  croître  extrêmement  une  plante  ,  il  faut  l’arrofer  quelquefois  de 
lellive  faite  avec  des  cendres  de  plantes  de  la  même  efpéce. 

Boues . 

Les  boues  qu  on  peut  amafier  dans  les  rues  8c  les  grands  chemins  ,  font  plus 
communes  &  d’autant  meilleures  ,  qu’elles  font  mêlées  8c  paieries  plus  longtems 
avec  l  air  ,  le  foleil  8c  les  pluies.  On  en  fait  de  petits  monceaux  qu’on  laide  éva¬ 
porer  8c  lécher ,  avant  que  de  les  employer  en  terre  au  pied  des  arbres  où  elles 
font  un  grand  bien. 

On  ne  peut  guéres  donner  de  meilleur  amendement  à  un  fonds  de  terre  ufé  , 
que  des  boues  bien  delféchées  8c  hivernées  ,  8c  bien  mêlées  avec  du  terreau  :  ils 
font  enfemble  une  terre  un  peu  noirâtre ,  meuble ,  pleine  de  fels  8c  facile  à  cultiver. 

Terres  de  ga^on  &  Terres  neuves . 

Enfin  l’on  fait  avec  juftice  une  eftime  finguliere  des  terres  de  gazon  ,  foit  pour 
amender  ,  ou  pour  produire  par  elles-mêmes  :  c’eft  pourquoi  s’il  arrivoit  que  l’on 
eut  a  faire  fon  jardin  dans  une  prairie  ,  en  brûlant  les  gazons  que  Ion  auroit  cou¬ 
pes  dans  la  furface  ,  avec  le  plus  de  mauvaifes  herbes  qu’on  pourroit  ramafter;de 
froid  qu  etoit  peut-être  ce  fonds  ,  il  deviendra  des  plus  fertiles ,  après  qu’on  l’aura 
laboure  a  vive  jauge  ,  pour  bien  mêler  le  delfus  avec  le  dedous. 

Les  terres  neuves  font  merveilleufes  pour  fecourir  celles  qui  font  altérées  â 
force  de  produire;  mais  il  faut  prendre,  non  pas  celles  de  dedous ,  quoiqu’elles 
foienr  plus  neuves  que  celles  de  dedus ,  mais  celles  qui  touchent  à  la  furface  ;  car 
clics  ont  bien  plus  de  lels  &  de  fubftance  que  celles  de  delTous  ?  non-feulement 
dans  les  endroits  où  le  tuf  &  la  glaife  font  près  de  la  fuperficie  ,  mais  audi  dans 
ceux  où  ils  font  fort  profonds  :  la  raifon  eft  ,  que  les  terres  un  peu  profondes 
n’ayant  jamais  redenti  la  chaleur  du  foleil ,  ni  reçu  les  influences  céleftes ,  le  nitre 
de  1  air  &  la  douce  humeur  des  pluies  ne  pénétrant  pas  plus  de  quatre  pieds  en 
terre  ,  elles  (ont  comme  mortes ,  8c  par  conféquent  hors  d’état  de  faire  de  belles 
productions. 

Fumages, 

Quoique  le  fumier  foit  nécedaire  8c  très-fruClifiant  dans  le  jardinage  ,  ce¬ 
pendant  il  y  eft  tout- à-  fait  inutile  ,  8c  peut  même  produire  de  très  -  mauvais 
effets  ,  comme  de  brûler  les  plantes  ,  fi  on  ne  fait  pas  le  diftribuer  dans  les 
réglés  foit  pour  1  âge  8c  la  quantité  ,  foie  pour  le  tems  8c  la  maniéré  de  l’em¬ 
ployer. 

I.  Les  fumiers  les  plus  pourris  font  les  meilleurs  pour  façonner  8c  améliorer  la 
terre,  &  fi  1  on  peut  attendre  le  degre  de  perfection  ,  8c  ne  les  employer  qu’à  la 
troifieme  annee  ,  apres  qu  ils  auront  été  mis  en  tas  ,  ce  fera  pour  lors  qu’ils  ne 
produiront  véritablement  que  de  bons  effets ,  &  qu’ils  feront  exempts  de  tous  les 
inconveniens  de  fients  nouveaux,  comme  eft  la  puanteur  qui  fe  communique  aux 
plantes  ,  8c  la  chaleur  excedive  qui  les  fait  périr  ,  8c  qui  engendre  des  infedres  qui 
îes^  detruifenr.  Les  fumiers  nouveau  faits  ne  laident  pas  d’être  très-utiles  ,  ainfi 
qu  on  1  a  remarque  ci-devant  :  les  uns  fervent  d’un  bon  remède  aux  arbres  ;  les 
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autres  préfervent  les  plantes  de  la  rigueur  du  froid  :  ceux-ci  font  germer  les  grai¬ 
nes  6c  les  femcnces  j  ceux-là  chaffent  les  mauvaifes  brouées ,  ôc  donnent  à  la  terre 
d’autres  fecours  très  profitables.  Les  fients  à  demi  pourris  fervent  à  féparer  6c  à 
échauffer  les  terres  argilleufes ,  trop  ferrees  6c  trop  graffes  \  6c  quand  ils  lont  ache* 
vés  d’ètre  confommés,  ils  leur  communiquent  leurs  fels  6c  leur  vertu. 

II.  Quand  il  s’agit  de  fumer  à  vive-jauge  ,  c’eft-à  dire ,  amplement  &  un  peu 
avant  en  terre  ,  pour  corriger  les  défauts  d  un  fonds  6c  le  difpoler  a  produire  ,  il 
ne  faut  pas  enfoncer  le  fumier  trop  avant ,  il  y  deviendroit  bientôt  inutile ,  parce- 
que  tout  ce  qu’il  y  a  de  bon  feroit  entraîné  encore  plus  bas  par  les  humidités  qui 
le  baigneroient ,  6c  feroit  hors  de  la  portée  des  racines  6c  des  légumes.  D’ailleurs 
je  fuppofe  que  mettant  le  fumier  aulond  des  tranchées  ,  on  prend  foin  de  faire  à 
chaque  lit  un  grand  labour ,  pour  y  mêler  enfemble  la  terre  6c  le  fumier  j  mais  ce 
mouvement  ne  fuffit  pas  pour  rendre  la  terre  meuble  ,  à  caufe  du  trépignement 
qu’on  ne  peut  faire  en  labourant  ces  differens  lits. 

Pour  éviter  ces  deux  inconvéniens ,  voici  comment  j’eftime  qu’on  doit  fumer , 
foit  des  quarrés  entiers  pour  le  potager  ,  foie  feulement  des  tranchées  pour  les  efpa- 
liers  ou  pour  les  buiffons  que  l’on  veut  mettre  autour  d’un  quarré.  Dans  ce  dernier 
cas,  après  avoir  examiné  la  quantité  que  l’on  a  de  fumier  de  cheval  ou  de  vache, 
(qui  font  les  deux  dont  on  fe  fert  le  plus  communément)  pour  favoir  combien 
l’on  en  peut  employer ,  on  fait  premièrement  porter  ce  fumier  par  diftances  éga¬ 
les  le  long  de  la  tranchée  qui  efi:  à  faire  ^  6c  l’ayant  ouverte  à  trois  pieds  de  pro¬ 
fondeur ,  6c  à  la  longueur  d’une  toile,  avant  que  d’employer  aucun  fumier,  deux 
hommes  continueront  de  fouiller  le  relie ,  jettant  la  terre ,  qui  efi:  à  remuer,  dans 
la  place  vuide ,  jufqu’à  ce  que  la  tranchée  en  foit  remplie  ,  même  plus  haut  que  la 
fuperficie;  6c  un  troifieme  répandra  en  même  tems  le  fumier  qui  fera  fur  le  bord,' 
non  pas  dans  le  fond,  mais  feulement  au  haut  du  talus  qui  fe  fait  par  les  terres  que 
l'on  jette,  au  bas  duquel  roulent  les  pierres  qui  s’y  trouvent ,  6c  qu’on  ôte  fur  le 
champ.  Dans  ce  mouvement  on  doit  avoir  foin  que  la  terre  qui  étoit  au  fond  monte 
à  la  fuperficie ,  6c  que  la  fuperficie  prenne  la  place  de  celle  du  fond  :  par  ce  moyen 
il  arrivera  que  non-feulement  le  fumier  fe  trouvera  placé  6c  mêlé  dans  la  terre  , 
ainfi  qu’il  le  doit  être  ;  mais  aufii  que  cette  terre  étant  manié  de  fond  en  comble , 
deviendra  meuble  6c  neuve  ,  6c  parconféquent  propre  à  faire  de  très  belles  pro- 
duélions. 

On  obfervera  les  mêmes  cliofes ,  s’il  s’agit  de  fumer  6c  amender  tous  les  quarrés 
d’un  jardin  dont  la  terre  eft  défeélueufe  ,  fans  qu’on  puifie  y  en  faire  porter  de 
meilleure  :  il  n’y  aura  feulement  qu’à  multiplier  le  nombre  des  ouvriers ,  6c  faire 
une  plus  grande  provifion  du  fumier  dont  on  aura  befoin  ,  favoir  de  fumiers 
chauds  6c  légers  pour  les  terres  fortes  6c  humides  ,  6c  de  fumiers  gras  5c  rafraî- 
chiflans  pour  celles  qui  ont  trop  de  féchereffe  ;  car  ce  font  les  deux  plus  grands 
défauts  6c  les  plus  ordinaires  que  l’on  ait  à  combattre. 

I I I.  comme  il  faut  une  quantité  de  fumiers  pour  ces  occafions  ,  ceux  de  cheval 
6c  de  mulet  font  bons  par  tout  où  il  eft  néceffaire  d’en  mettre  de  chauds  6c  de 
fecs  :  mais  comme  l’on  n’en  a  pas  tant  de  ceux  de  bœuf  6c  de  vache  ,  lorfqu’on  a 
befoin  d’en  avoir  de  gras  6c  de  rafraîchiffans  ,  on  y  peut  fuppléer  par  du  fumier 
de  cheval  qu’on  fera  pourrir  en  lieu  humide  ,  ou  à  force  de  verfer  definis  de  l’eau 
en  quanrité  :  autrement ,  au  lieu  de  fe  confommer  ,  il  fe  bruleroit  de  lui-même 
apres  ctre  entafïe.  Il  y  a  encore  cette  précaution  a  prendre  ,  c’eft  de  ne  pas  mettre 
à  pourrir  du  fumier  où  il  y  ait  de  la  pente  ,  ni  fous  les  goutieres  des  maifons  ,  de 
peur  que  l’eau  qui  les  lavera  s’épanchant  ailleurs ,  n’emporte  fon  fei  6c  fon  meil¬ 
leur  fuc.:  il  faut  plutôt  qu’un  pareil  endroit  foit  creux  6c  concave. 

I  \  .  Il  eh  mal- aile  de  déterminer  la  mefuredu  fumier  qu’il  faut  employer  dans- 
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ces  amendemens.  Les  terres  n’en  ont  pas  également  befoin  :  il  y  en  a  qui  ont  déjà 
beaucoup  defécondité ,  aufquelles  il  en  faut  moins  que  pour  celles  qui  font  épui- 
fées;  &  les  terres  froides  8c  humides  en  demandent  plus  que  celles  qui  font  chau¬ 
des  &  féches.  D’un  autre  côté  l’excès  eft  dangereux  autant  que  la  petite  quantité 
eft  inutile  ,  fur-  tout  dans  les  terres  maigres ,  à  qui  l’on  demande  au-delà  de  leurs 
forces.  U  ne  faut  ni  trop  ni  trop  peu  de  fumier  \  8c  tout  le  fecret  elf  de  fe  renfer¬ 
mer  dans  cette  médiocrité  qui  doit  amender  8c  échauffer  la  terre,  mais  non  pas 
l’enflammer  8c  la  rendre  brûlante.  On  ne  peur  gueres  pécher  par  l’excès  dans  les 
jardins  potagers  ou  communs  ,  où  l’on  demande  de  gros  légumes  8c  des  pro- 
du&ions  bien  nourries  :  on  doit  les  fumer  a  champ  couvert  ,  au  moins  tous  les 
deux  ans.  Après  tout  un  habile  Jardinier  peut  connoître  fa  terre  ,  pour  y  donner 
de  l’engrais  à  proportion  de  fes  befoins  :  d’ordinaire  on  met  une  hotée  de  fumier 
de  médiocre  grandeur  fur  la  longueur  de  chaque  toife  de  talus. 

Si  l’on  ne  peut  avoir  affez  de  fumier  ,  il  faudra  répandre  fur  la  fuperficie  de  la 
terre  le  peu  qu’on  en  aura  ,  8c  le  faire  également  ;  enfuite  par  le  moyen  d’un  bon 
labour  d’environ  neuf  à  dix  pouces  de  profondeur  ,  on  enterrera  le  fumier  de  ma¬ 
niéré  qu’il  ne  paroilfe  plus  fur  le  dehors  ,  8c  que  cependant  il  ne  foit  pas  trop 
avant.  Le  crotin  de  mouton  8c  de  chevre  eft  fur-tout  très  propre  en  telle  occa- 
fion  ,  puifqu’un  ou  deux  pouces  d’épais  de  l’un  ou  l’autre ,  font  autant  d’effet  qu’une 
quantité  beaucoup  plus  grande  d’autre  forte  de  fumier. 

V.  Le  tems  de  faire  les  amendemens  eft  l’automne,  car  alors  le  fumier  fediflout 
par  les  pluies  ,  il  pénétre  la  terre  ,  8c  durant  l’hiver  il  fe  meurit  8c  prépare  les 
productions  des  faifons  fuivantes  ,  pourvu  qu’on  le  mêle  bien  par  le  labour  ;  8c 
c’eft  pour  cela  qu’après  le  mouvement  des  tranchées  ou  des  quarrés  entiers  qu’il 
a  fallu  fumer  à  vive-jauge,  on  finit  par  un  labour  univerfel  qui  rende  la  fuperficie 
égale.  On  peut  encore  fumer  au  printems ,  quand  on  prépare  la  rerre  pour  les  fe- 
mences  8c  les  plantes;  mais  pour  l’été  le  fumier  eft  trop  tôt  féché  par  la  chaleur 
véhémente  qui  le  fait  chancir  :  ainfi  bien  loin  d’être  favorable  aux  plantes,  il  leur 
eft  pernicieux,  principalement  s’il  eft  en  trop  grande  quantité  ;  car  il  s’y  amafle 
de  gros  vers  blancs  qui  reftent  dans  la  terre  ,  8c  y  rongent  tout  ce  qu’ils  y  trou¬ 
vent  de  tendre. 

Terreau. 

Nous  parlerons  ci  après  de  la  maniéré  de  faire  des  couches  pour  tous  les  ufages 
aufquels  nous  avons  remarqué  que  le  fumier  de  cheval  nouveau-fait  étoit  propre  t 
il  fe  confomme  à  la  longue  de  telle  forte ,  qu’il  fe  réduit  en  un  terreau  aufli  meu¬ 
ble  que  de  la  terre  ;  pour  lors  il  n’eft  plus  employé  comme  un  fumier  qui  en- 
graifle  ,  mais  comme  une  terre  capable  de  produire  par  elle- même  de  petites 
plantes  :  on  en  met  fept  ou  huit  pouces  d’épais  fur  les  couches  nouvelles  ,  pour  y 
élever  des  falades  ,  des  raves  5  des  légumes  à  replanter  ;  ou  pour  y  en  planter  à 
demeure  ,  comme  melons  ,  concombres  ,  laitues  pommées  ,  8c c.  On  en  répand 
aufli  environ  deux  pouces  d’épais  fur  les  nouvelles  femences  du  printems  ,  8c  en 
été  quand  elles  font  d’une  nature  à  s’endurcir  ou  à  fe  fécher  ;  car  ce  terreau  con¬ 
fier  vant  la  fraîcheur  produite  par  les  labours  8c  les  arrofemens  ,  empêche  cet  in¬ 
convénient  ,  8c  fait  que  les  graines  germent  8c  lèvent  fort  aifément. 

Au  refte  ,  voyez  ce  qui  a  déjà  été  dit  au  Chapitre  des  amendemens  des  terres 
aux  champs ,  au  premier  Tome. 
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CHAPITRE  V. 

Des  Labours  &  des  Arrofemens  de  Jardins . 

X-^Es  labours  6c  les  arrofemens  avec  les  amendemens  entretiennent  toute  la  fé¬ 
condité  des  jardins ,  de  même  qu’ils  en  fourniffent  aulli  prefque  tout  le  travail. 

Article  Premier 
Des  Labours . 

Les  labours  font  encore  d’une  nécelïité  plus  indifpenfable  dans  les  jardins  que 
dans  les  champs  :  à  la  vérité  ils  n’y  font  pas  h  forts  ,  6c  on  ne  les  lait  ordinaire¬ 
ment  qu  a  la  bêche  &  à  la  houe  ,  ou  au  plus  à  la  fourche  ,  Ôc  rarement  à  la 
charrue  :  mais  plus  ils  font  fuperfi ciels ,  plus  il  faut  les  réitérer  fouvent. 

Ce  n  eft  qu  à  force  de  remuer  la  terre  6c  de  remettre  celle.de  delfous  à  la  place 
de  celle  de  delfus  ,  qu’on  la  rend  meuble  6c  légère,  fufceptible  de  1  humidité  de 
la  roiée  6c  de  la  pluie  ,  de  la  chaleur  du  foleil ,  de  des  fels  de  fécondité  qui  nagent 
dans  1  air  ;  c  eft  aulli  le  labour  fréquent ,  qui ,  en  même  tems  qu’il  détruit  les  mau- 
vaifes  herbes  >  rend  la  terre  facile  à  pénétrer  aux  plantes  :  6c  c’eft  ainfî  que  le  la¬ 
bour  donne  la  fertilité  aux  terres  qui  en  ont  peu  ,  ou  la  confervent  dans  celles  qui 
en  ontfufnfammenr. 

I.  Le  premier  labour  ,  qui  eft  le  défrichement  du  jardin  ,  doit  fe  faire  d  ans  un 
tems  fec  pour  les  terres  humides  ou  fortes ,  6c  dans  un  tems  humide  pour  les  terres 
egeies  ,  léchés ,  fablonneufes  ou  pierreufes  ;  de  même  celles  ci  fe  contentent  de 
abours  de  profondeur  médiocre  ,  6c  les  autres  ont  befoin  d’être  remuées  à  fond 

c  abourees  a  vive-jauge  :  le  tout  fe  réglé  fur  les  différens  tempéramens  des  ter- 
res  ,  comme  je  1  ai  explique  ci-dellus  Chapitre  III  ,  6c  au  premier  Tome. 

Apres  ce  labour  général  ,  il  eft  néceffaire  de  laiiïer  repofer  la  terre  pendant 
que  que  tems  ,  afin  qu  elle  fe  puifte  lier  ,  6c  qu’abonnie  par  les  rayons  du  foleil  6c 
autres  influences,  elle  devienne  plus  capable  de  recevoir  toutes  forte  de  plantes 
cv  de  emences.  Cela  fera  particulièrement  pour  le  potager ,  fi  l’on  en  fait  le  défri¬ 
chement  en  Septembre  ou  Odobre  ;  car  alors  la  terre  aura  tout  l’hiver  pour  fe 
mijoter  ,  agelcequi  donnera  delfus  la  rendra  extrêmement  bonne  6c  douce  * 
elle  s  améliorera  encore  davantage ,  fi  l’on  attend  à  y  fe  mer  chaque  chofe  dans  fa 
^ailon.  La  plus  propre  a  commencer  eft  l’automne  ,  fi  l’on  veut  être  fourni  fuccef- 
fivement  toute  année  de  ce  qu’un  potager  peut  produire.  On  y  donne  aupara¬ 
vant  un  fécond  labour  d  un  bon  pied  &  demi  de  profondeur  ;  &  file  fumier  qu’on 
avoir  répandu  fur  la  fur  face  fix  iemaines  ou  deux  mois  plutôt  ,  n’eft  pas  bien 
confomme  ,  h  faudra  le  faire  defeendre  au  fond  de  la  jauge  avec  la  bêche. 

I I.  Un  préparera  de  la  meme  maniéré  chaque  quatre,  dans  lafaifon  qui  précé- 

dera  ceUe  ou  1  on  voudra  lenfemencer.  Ainfi  pour  les  femences  du  pri, items  ,  ,1 
e  "ce‘a,jr,e  que  la  terre  îoitfumee  &  labourée  en  hiver  ;  &  pour  femer  &  re¬ 
planter  en  ete,  on  doit  avoir  laboure  &  fumé  dés  le  a _ : .  . 
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incontinent  apres  ,  6c  fur-tout  s  il  y  a  apparence  qu  il  en  doive  encore  tomber  ; 
Ti  bien  que  [pour  lors  on  ne  fauroit  prefque  les  labourer  ,  ni  trop  fouvent  nî 
trop  avant  quand  il  pleut ,  6c  par  une  railon  oppofée  ,  il  ne  les  faut  guéres  la¬ 
bourer  pendant  le  grand  chaud  ,  à  moins  qu’on  ne  les  arrofe  auffitôt.  Les  terres 
fortes  ,  froides  &  humides  ,  ne  doivent  au  contraire  être  labourées  que  dans  les 
grandes  chaleurs  ,  6c  jamais  en  tems  de  pluie  ;  6c  le  feul  remède  pour  celles  qui 
le  gercent ,  eft  de  le  faire  très-fréquemment  5c  fort  avant. 

iy*  b  on  fe  contenroit  autrefois  de  donner  quatre  labours  par  an  aux  arbres 
fruitiers  9  un  en  chaque  failon  ;  mais  il  eft  très  utile  de  les  labourer  encore  plus 
fouvent,  en  quelque  forte  de  terre  qu  ils  foient,  prenant  garde  néanmoins  de  ne 
jamais  le  faire  quand  ils  font  en  fleur  ,  non  plus  qu’à  la  vigne  quand  elle  poulie  , 
parceque  la  terre  fraîchement  remuée  exhale  au  printems  beaucoup  de  vapeurs 
permcieufes  aux  fleurs  &  a  la  vigne ;  d  autant  plus  que  les  gelées  blanches  qui  font 
alors  forr  ordinaires  ,  peuvent  arrêter  6c  fixer  ces  exhalaifons  près  de  la  furface 
&  fur  les  fleurs  ,  qui  en  étant  attendries  6c  humeétées  ,  courront  rifque  de  périr 
plus  facilement. 

A  l’égard  des  plantes  6c  herbes  potagères  ,  il  n’eft  pas  moins  néceftaire  d  en 
tenir  toujours  la  terre  meuble  ,  foit  à  force  de  labourer  à  la  bêche  ,  comme  arti- 
chaux  ,  cardons  6c  autres  ,  foit  à  force  de  béquiller  6c  de  ferfouir  aux  endroits 
où  par  la  trop  grande  proximité  des  plantes  ,  on  ne  peut  employer  que  la  fer- 
fouette  ;  par  exemple  ,  dans  les  fraifiers  ,  les  laitues  ,  les  chicorées  ,  les  pois  ,  les 
fèves ,  le  céleri ,  6cc.  Béquiller  ,  béckoter  ou  biner ,  en  fait  de  jardinage  ,  c’eft  faire 
avec  la  fouette  ou  la  houlette  un  léger  labour  ,  pour  ameublir  la  terre  qui  paroît 
battue  ou  féche  dans  quelque  caille,  ou  fur  quelque  planche  de  pois  ,  fraifiers  6c 
autres  plantes  ,  auxquelles  on  veut  procurer  de  l’humidité  6c  de  la  nourriture  , 
fans  en  biefler  le  pied.  Au  lieu  deferfouette  6c  de  houlette  ,  pour  labourer  l’été 
toutes  les  plantes  potagères  dont  je  crains  de  couper  ou  d’éventer  les  racines  , 
même  les  choux  ,  les  arrichaux  6c  les  arbres  ,  je  me  fers  de  crochets  à  deux 
dents  de  dix  pouces  de  long  ,  dont  les  dents  font  écartées  l’une  de  l’autre  :  rien 
ne  remue  mieux  les  terres  que  ces  crochets.  Il  faut  pourtant  labourer  à  la  bêche  , 
lorfqu’on  veut  planter  ou  femer. 

v  .  Quand  on  laboure  des  planches  entières  ,  ou  même  des  quarrés  ,  pour  y  fe¬ 
mer  ou  replanter  ,  on  doit  difpofer  le  labour  de  maniéré  qu’il  puilfe  mieux 
fournir  aux  befoins  des  plantes  qu’on  y  deftine  :  car  comme  il  y  en  a  qui  veulent 
plus  d’humidité  que  d’autres  ,  par  exemple  les  artichaux  ,  les  falades  ,  l’ofeilie  , 
les  plantes  à  groft'es  racines,  il  faut  faire  enforte  que  celles-là  profitent  amplement 
des  eaux  de  dehors  ;  6c  pour  celles  qui  fe  contentent  de  moins ,  comme  les  afper- 
ges  ,  il  eft  inutile  de  fe  fatiguer  à  faire  les  labours  d’une  façon  propre  à  leur 
procurer  de  la  fraîcheur. 

Dans  l’intervalle  des  labours  ,  on  doit  avoir  foin  de  ratifier  ou  arracher  les 
mauvaifes  herbes  qui  croiftent  particulièrement  l’été  6c  l’automne  ,  6c  fe  multi¬ 
plient  à  l’infini  ,  fi  on  les  y  laille  grainer  :  cela  empêche  auflî  qu’elles  ne  con- 
fommentlanourrituredes  bonnes  produ&ions.  On  détruit  aifément  les  mauvaifes 
herbes  quand  les  labours  font  récens  ;  mais  s’ils  font  vieux  faits,  il  faut  labourer  de 
nouveau;  Ôc  par  ce  moyen  ces  mauvaifes  herbes  mifes  au  fond  de  la  terre  ,  s’y 
pourriront  6c  y  (serviront  d’un  nouvel  engrais  :  il  eft  effentiel  d’excepter  le  chien¬ 
dent  5c  le  liferon  ,  qu’il  faut  toujours  extirper  6c  déraciner  avec  foin. 

V  I.  Ces  labours  ,  comme  on  l’a  vù  ,  doivent  être  différens  :  il  s’en  fait  de 
profonds  ,  6c  cela  en  pleine  terre  6c  au  milieu  des  quarrés  ;  6c  de  plus  légers  , 
favoir  autour  du  pied  des  arbres  ,  fur  les  afperges  6c  parmi  les  menus  légumes  : 
pour  ceux-là  ,  dans  les  terres  aifées  on  fe  fert  de  la  bêche  6c  de  la  houe  ;  6c  dans 
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les  terres  pierrreules ,  6c  cependant  allez  toutes ,  on  prend  la  fourche  6c  la  pioche, 
dont  on  fait  aulîi  ulage  pour  herler  ,  ou  remuer  6c  rompre  les  mottes  de  terre 
nouvellement  enlemencée  de  graines  potagères,  6c  les  faire  amfi  entrer  ati-def- 
fous  de  la  fuperficie  où  elles  doivent  germer. 

VII.  la  necelïité  des  labours  fréquens  ne  permet  pas  de  femer  ou  planter  , 
foit  beaucoup  d’herbes  potagères  ,  ou  beaucoup  de  fraifiers  ,  près  du  pied  des 
efpahersde  des  autres  arbres  à  fruits}  il  n’y  faut  que  des  chofes  qui  fubfiltent  fore 
peu  de  rems  ,  par  exemple  des  falades  à  replanter}  6c  il  eft  encore  pius  a  propos 
de  n’y  rien  mettre  ,  fi  l’on  veut  que  les  arbres  s’en  portent  mieux.  J’excepte  à 
l’égard  des  efpaliers  ,  les  plantes  qui  aiment  le  voihnage  des  murs  ,  6c  qui  ont 
nécelïairement  befoin  de  cet  abri  pour  être  printanières.  J’en  excepte  aufti  les 
plantes  des  bordures  qui  doivent  toujours  accompagner  les  allées  ,  6c  garnir  le 
bord  des  plate-bandes  ,  enforte  que  le  refte  du  terrein  de  ces  plate  bandes ,  qui 
doit  être  au  moins  de  trois  pieds  ,  comme  je  l’ai  dit ,  refte  libre ,  6c  fufifit  pour 
les  efpaliers  6c  buiftons ,  &  pour  quelques  plantes  printanières. 

VIII.  Pour  avoir  la  facilité  de  biner  6c  ferfouir  fans  rien  gâter  ,  on  divife 
les  quarrés  dans  leur  largeur  en  diverfes  planches  de  quatre  à  cinq  pieds  ,  les 
féparant  par  des  fentiers  d’un  pied  ,  afin  qu’on  puifte  ferfouir  à  droite  6c  à  gauche 
fans  marcher  fur  les  labours  ;  6c  ,  fuivant  que  la  terre  que  l’on  a  eft  forte  ou  légè¬ 
re  ,  on  foutient  les  bords  de  ces  planches  en  appuyant  le  rateau  contre ,  pour  em¬ 
pêcher  que  l’eau  des  arrofemens  6c  des  pluies  ne  s’écoule  dans  les  fentiers  ,  ou 
même  l’on  tient  ceux-ci  un  peu  plus  élevés. 

IX.  Dans  les  terres  féches  6c  légères  il  faut  donner  un  labour  très  profond  à 
l’entrée  de  l’hiver  ,  6c  un  pareil  incontinent  après  qu’il  eft  pafTé  ,  afin  que  les 
pluies  6c  les  neiges  de  l’hiver  6c  du  printems  les  pénétrent  aifément;  6c  pour  les 
terres  fortes  6c  humides  ,  on  doit  fe  contenter  de  leur  donner  au  mois  d’Oétobre 
un  petit  labour  ,  feulement  pour  ôter  les  mauvaifes  herbes  ,  6c  attendre  .à  leur 
en  donner  un  fort  grand  à  la  fin  d’Avril  ou  au  commencement  de  Mai  ,  fi  c’eft 
pour  les  arbres ,  étant  néceflaire  que  leurs  fruits  foient  noués  pour  éviter  l’incon- 
venient  que  j’ai  dit. 

Article  IL 


JD  es  Arrofemens. 

La  fecherefte  eft  1  ennemie  mortelle  de  la  végétation.  Les  arbres  ,  les  légumes 
6c  toutes  fortes  de  plantes  ont  à  pouffer  ,  croître  6c  produire  juftement  au  prin¬ 
tems  &  en  ete  ,  que  le  haie  6c  les  chaleurs  leur  font  la  guerre  }  6c  ils  ne  peuvent 
acquérir  ni  grofteur  ,  ni  douceur  ,  ni  délicatefte  ,  h  on  ne  les  humeéte  abondam¬ 
ment.  Les  pluies  ,  quand  elles  font  longues  6c  grolïes  ,  peuvent  bien  fuffire  pour 
ceitaines  petites  plantes ,  comme  fraifiers ,  pois  ,  fèves  ,  falades,  oignons  6c  au¬ 
tres  verdures  ;  mais  outre  qu  on  a  rarement  de  telles  pluies,  ce  n'eft  rien  que  ces 
petites  plantes  }  6c  les  arrofemens  (ont  d  une  nécelhté  indifpenfable  pour  toutes 
les  produéhons  du  jardin  fruitier  6c  à  fleurs  ,  même  pour  la  plupart  de  celles 
du  potager}  entr  autres  les  artichaux  d  un  an  ou  deux  veulent  avoir  régulièrement 
deux  ou  trois  rois  la  femaine  plein  un  grand  arrofoir  d’eau  à  chaque  pied  :  fi  on 
s  en  tenoit  aux  pluies  qui  pourroient  tomber  ,  les  moucherons  fe  mettroient 
bien  vite  aux  artichaux  }  la  pomme  en  demeureroit  petite  ,  dure  6c  féche  & 
les  ailes  ne  produiraient  que  des  feuilles. 

C’eft  donc  une  condition  abfolument  néceflaire  ,  que  d’avoir  de  l'eau  dans 
les  endroits  que  1  on  deftine  en  jardins  ;  &  de  ne  point  épargner  les  arrofemens 
pendant  le  printems ,  l  ete  6c  une  parue  de  l’automne. 


Il 
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11  et  a  louhaiter  pour  cela  que  ion  ait  les  eaux  ,  foie  naturelles  ou  par  artifi¬ 
ce  j ,  plus  hautes  que  les  lieux  que  l’on  veut  arrofer  :  cela  eft  très  commode 

•  /  orc,Hri~5  ’  cal  ^  n  y  a  a^ors  qu  a  lailler  couler  leau  doucement  en  telle  quan¬ 
tité  qu  il  eft  beloin  ,  par  des  canaux  tels  qu’on  les  peut  avoir  ,  foit  de  bois  ,  de 
p  oui  ou  de  terre  cuire  ,  èe  meme  par  les  terres  ,  y  faifant  des  rigoles  qui 
onnent  1  eau  dans  les  fentiers  des  planches  8c  le  long  des  bordures  :  cette  ma* 
tiiere  a  leuve  la  terre  infenfiblement  ,  8c  avec  beauconp  d  avantage  ;  les  racines 
en  1  ont  rafraîchies  ,  fans  que  les  plantes  en  foient  décharnées  ,  comme  il  arrive 
quan  eau  eft  verfée  roue  a  coup  avec  l’arrofoir  ,  qui,  d’ailleurs  ne  peut  erre 
peice  1  menu,  que  1  eau  qui  en  fort  abondamment n’affailte  la  terre  ,  8c  ayant 

1  ,mUS  1  miieur  préparée  pour  la  production  ,  ne  l’entraîne  fouvent  plus  bas 
qu  il  ne  faudrait.  v 

Cependant  fi  on  ne  peut  faire  mieux,  on  ne  laiflèra  pas  de  prévenir  les 
maux  que  caufe  la  fechereife  ,  en  fefervant  d’arrofoirs  ,  ou  de  pompes  &  de 
eringues  ,  enforte  que  le  jaillilfement  de  l’eau  fe  fafle  par  quantité  de  trous 
perces  le  plus  menu  qu’il  fera  poffible.  Cette  derniere  façon  d’arrofer  eft  fur- 
tout  fort  propre  pour  laver  les  branches  &  les  feuilles  des  arbres  chargés  de 
poumere  ,  ou  infeétes  de  chenilles  &  autres  infedes.  Mais  à  l’égard  des  pota- 
geis  ,  U  faut ,  encore  un  coup ,  que  ce  foit  là  la  derniere  reffource  ,  8c  que  les 
puits  au  quels  on  fera  réduit  foient  peu  profonds  3  autrement  l’eau  coûtant  beau¬ 
coup  a  tirer,  il  elt  a  ciaindre  que  les  arrofemens  ne  foient  que  trop  médiocres  « 
a  caule  du  coût  ou  de  la  parefte  des  Jardiniers- 

fl  y  a  reguherement  lept  ou  huit  mois  de  l’année  pendant  lefquels  on  doit: 
arro  er  tout  ce  qui  elt  dans  un  potager.  Les  afperges  feules  en  font  exemptes  , 
pareeque  ne  venant  a  faire  leur  devoir  qu  à  l’entrée  du  printems  ,  les  humidités 
tu/’  CUl  ^  elles  n  en  ont  plus  befoin  palfé  le  mois  d’ Avril  8c  de 

r  als  c 0 m m e  ces  deux  mois  font  les  tems  de  haie  8c  de  fécherefie  ,  on  elt 
a  iez  ouvent  oblige  d  arrofer  alors  jufqu’aux  arbres  nouveau  plantés  ,  8c  ceux 
qui ,  ayant  retenu  une  grande  quantité  de  fruits,  paroiftent  médiocrement  vigou¬ 
reux  ;  ce  qui  elt  fur-tout  indifpenfable  dans  les  terres  féches  &  légères  ,  quand. 
OI?  j  folftice  d  ete.  Les  Maraichers  connoillent  fi  bien  l’importance  8c  la 
nece  lue  des  airofemens  ,  que  9  Quelque  pluie  qu’il  faite  pendant  l’été,  ils  ne  cef- 
lent  gueres  d  arrofer,  même  tous  leurs  jardins;  &  de-là  viennent  cette  beauté 
o:  cette  grofleur  de  leurs  herbages  dont  le  débit  leur  eft  fi  utile.  Auflî  difent-ils, 
par  un  elpece  de  proverbe  ,  que  le  Jardinier  qui  arrofe  emplit  fa  bourfe  ,  pour 

marquer  que  ce  n’eft  qu’à  force  d’arrofer  qu’ils  font  leur  compte  dans  les  fai- 
ions  arides. 


On  eft  quelquefois  réduit  a  les  imiter  ,  c’eft-à-dire  ,  à  en  venir  à  un  arrofe- 
ment  general  de  tout  le  jardin.  Il  faut  en  ce  cas  une  grande  abondance  d’eau  8c 
bien  de  la  commodité  pour  la  répandre  ou  la  faire  couler  fur  les  terres.  Heureu- 
ies  celles  qui  pour  cela  fe  trouvent ,  comme  nous  l’avons  dit  ,  d’une  fituatioti 
plus  balle  que  1  eau  dont  elles  ont  befoin.  Il  eft  nécefïaire  auftî  que  cette  eau  puilTe 
avoir  fon  écoulement  facile  par  une  pente  qui  la  porte  dehors ,  8c  qui  empêche 
ion  fejour  &  le  degac  des  ravines.  C’eft  pourquoi  j’ai  dit  qu’il  eft  efTemiel  que  le 
jar  an  ait  quelque  pente  naturelle  ou  artificielle  ,  des  arrêts  ,  des  rigoles  8c  des 
déchargés  pour  1  écoulement  des  eaux.  Il  ferait  à  fouhaiter  qu’on  pût  placer  le 
jardin  fur  une  douce  colline  ,  du  haut  de  laquelle  forte  quelque  fource  vive  ou 
quelque  ruiffeau  coulant  ;  8c  le  bas  de  la  colline  ferviroit  pour  l’écoulemenr  des 
eaux  lupemues.  Cette  demi-hauteur  de  colline  donne  auftî  un  air  meilleur  8c  plus 
tempere  ;  au  lieu  que  celui  des  vallées  eft  ordinairement  étouffé  par  la  réverbé¬ 
ration^  es  rayons  du  lolcil ,  caufce  par  les  hauteurs  voifines  3  qui  empêchent  le 
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vent  de  purifier  l’air  &  de  le  rafraîchir  ;  de  quoi  les  arbres  &  les  plantes  n  ont 
pas  moins  de  befoin  pour  fe  maintenir  en  bon  état  ,  que  l’homme  pour  a  con¬ 
servation  de  fa  fauté.  Mais  aufli  la  cime  &  la  hauteur  entière  d  une  colline  ne 
feroit  pas  propre  en  jardins  j  la  force  des  vents  y  eft  trop  violente  ;  les  arbres  y 
fouffrent  trop  d’agitation  dans  leurs  branches  8c  dans  leurs  fruits  ,  8i  ils  n  y  peu¬ 
vent  jetter  d’aflez  profondes  racines  ,  pour  peu  que  le  terroir  foie  mai  condi¬ 
tionné.  Il  n’y  a  donc  point  de  meilleure  fituation  de  jardin  qu  une  demi- hauteur 
de  colline  où  il  fe  trouve  du  plain  ,  foit  naturellement  ou  par  aitiftce  ,  afin  que 
les  allées  ou  promenoirs  y  foient  à-peu-pres  de  niveau  ,  beaux  8c  faciles  ;  8c  que 
furvenant  des  ravines  &  des  pluies  trop  fortes  ,  elles  n  entraînent  point  les  terres 
8c  n’endommagent  point  les  plantes ,  comme  elles  feroient,  h  la  lituation  etoit 

trop  en  pente.  ..  , 

A  l’égard  des  eaux  ,  elles  doivent  être  exemptes  de  toutes  mauvaiies  qualités , 
parcequ’elles  ne  manqueroient  pas  de  les  communiquer  aux  fruits  8c  aux  plantes. 
Celles  des  fources  de  coteaux  font  ordinairement  les  meilleures  ,  principalement 
à  boire.  On  demande  pour  cela  qu’une  eau  ait  de  la  fraîcheur  8c  une  faveur  fer¬ 
me  ,  partant  légèrement  fans  laitier  aucun  goût  qu’on  puifle  difeerner.  Elle  ne 
doit  avoir  aucune  odeur  ,  8>c  etre  ti  claire  que  fa  couleur  n  empeche  point  celle 
du  vafe  où  elle  eft  vue.  On  juge  de  la  bonté  ,  lorfqu’en  bouillant  elle  s’évapore 
aifément ,  &  qu’étant  refroidie  ,  elle  ne  laifte  au  fond  du  vailleau  aucun  limon 
ou  gravier.  On  la  connoît  encore  ,  fi  en  jettant  des  gouttes  d  eau  dans  un^  bafiin 
bien  net  ,  elles  n’y  laiflent  aucunes  taches  quand  elles  viennent  à  fe  fecher  ; 
comme  aufli  fi  les  légumes  y  cuifent facilement;  fi  elle  nettoie  bien  toutes  chofes 
en  les  y  lavant  ,  8c  adoucit  le  cuir  des  mains  ;  fi  elle  reçoit  aifément  les  tein¬ 
tures  ,  8c  furtout  fi  dans  fon  baflîn  naturel ,  ou  coulant  en  ruifleau  ,  elle  n  en¬ 
gendre  ni  moufle  ,  ni  joncs  ,  ni  limon.  Il  fe  trouve  des  puits  creufés  en  bon 
terroir  ,  où  l’eau  a  toutes  ces  bonnes  qualités  ,  auflî-bien  que  dans  les  fources 
des  collines  8c  autres  femblables.  Au  défaut  de  cet  avantage  ,  il  fuffira  pour  les 
arrofemens  d’en  avoir  de  celle  qui  pourra  fe  recouvrer  avec  le  plus  de  facilité. 
Il  faut  obferver  feulement  que  celle  de  citerne  8c  de  pluie  doit  tenir  le  premier 
rang  ,  pourvu  quelle  foit  réchauffée  dans  des  rélervoirs  avant  de  s’en  fervir  :  on 
la  raflemble  ordinairement  dans  des  tonneaux  polés  en  terre  fous  les  gouttières 
des  bâtimens  :  ces  tonneaux  fe  communiquent  de  proche  en  proche  ,  8c  fe  rem- 
pfiflent  l’un  après  l’autre  ;  8c  quand  le  dernier  eft  plein ,  on  peut  encore  y  joindre 
un  canal  ou  une  pierre  qui  conduira  l’eau  des  pluies  furvenantes  dans  un  réfer- 
voir.  Celle  de  riviere  vient  après  ;  8c  fon  bon  tempérament  fe  remarque  aflez 
aux  arbres  plantés  au  bord  de  ces  rivières ,  qui ,  fans  exception  ,  font  toujours  les 
plus  fains.  Celles  de  puits  8c  de  marais  font  les  moins  eftimées  ,  quoique  la  der¬ 
nière  foit  engraiflee  par  les  égouts  des  terres  ,  8c  par  la  fiente  des  beftiaux  qui  y 
boivent. 

Les  arrofemens  doivent  être  plus  ou  moins  fréquens  ,  8c  plus  ou  moins  am¬ 
ples  ,  félon  la  force  de  la  chaleur  ,  le  befoin  de  la  terre  ,  8c  le  volume  de  la 
plante.  Si  on  furchargeoit  la  terre  d’eau  ,  on  empêcheroit  l’aéfion  de  la  végé¬ 
tation  ,  8c  les  plantes  ou  arbres  nouvellement  plantés  Dcriroient.  Cependant  il 
vaut  mieux  être  prodigue  qu’avare  en  arrofemens  ,  fur  tout  dans  les  potagers  : 
fonvent  il  vaudroit  mieux  ne  point  arrofer  du  tout  ,  que  d’arrofer  peu  ;  cela  ne 
fait  qu’altérer  la  terre  qui  s’eft  attendue  à  ce  fecours  ,  mais  qui  pour  être  trop 
foible  ,  ne  fert  qu’a  la  gercer  ,  8c  à  ranimer  les  mulots  ,  taupes  8c  autres  animaux 
terriers  ,  que  cette  douce  fraîcheur  attire  ,  pareequ’ils  en  font  aufli  avides  que 
les  productions  durant  la  fécherefle  de  lcté  ;  8c  ils  fouillent  ,  foulevent  la 
ferre  &  déracinent  les  plantes  ,  que  la  chaleur  5  qui  pénétré  enfuite  plus  aifé- 
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ment ,  achevé  de  deftécher  ;  ce  qui  n’arrive  pas  quand  on  n’épargne  point  l’eau. 

Pendant  les  grandes  chaleurs  ,  les  arrofemens  ne  pourroient  prefque  être  trop 
fréquens  ;  i°.  parceque  ces  humidités  réitérées  donnent  de  la  vigueur  à  la  fève  , 
la  rendent  plus  abondante  pour  la  nourriture  des  plantes  ;  20.  qu’elles  empê¬ 
chent  qu  il  ne  fe  fade  une  cejfation  de  fève  ,  qui  feroit  capable  de  faire  mourir 
tous  les  végétaux  ,  arbres  Se  autres. 

Dans  les  années  où.  la  chaleur  Se  la  fécherefle  fontexceftives ,  comme  en  1705 
de  1719  ,  on  remarque  qu’il  arrive  fouvent  une  cejfation  de  fève  dans  les  arbres, 
ou  pour  mieux  dire  ,  la  fève  celle  d’y  circuler  ;  Se  ce  qui  arrête  fon  cours  ,  c’eft 
la  chaleur  exceflive  qui  a  pénétré  les  feuilles  8e  les  branches  de  l’arbre  ,  fans  faire 
le  même  effet  furies  racines ,  parceque  les  arrofemens  ,  ou  du  moins  U  fraîcheur 
de  la  terre  les  confervent  toujours  un  peufau  lieu  que  les  branches  étant  toutes 
expofées  à  la  fécherelïe  *  elles  fe  defféchent ,  Se  les  pores  s’en  relferrent  fi  fort , 
que  la  fève  n’y  peut  plus  palier.  Ainfî  un  jeune  arbre  qu’on  aura  vu  bien  verd  de 
vigoureux  le  matin,  le  foir  de  la  même  journée  (  quoiqu’on  l’ait  arrofé  la  veille  ) 
fera  tout  fatigué  ,  &.aura  les  feuilles  penchantes  comme  celles  d’un  arbre  qui  va 
mourir  ;  Se  il  mourra  en  effet ,  fi  on  s’attend  à  la  rofée  de  la  nuit ,  ou  fi  on  l’arrofe 
feulement  par  le  pied,  quelque  ample  que  foit  l’arrofement.  L’unique  remède 
contre  lacelïation  de  fève  qui  a  caufé  cet  accident,  c’eft  d’arrofer  auffi-  tôt  l’arbre 
en  forme  de  pluie  par-deftus  les  branches,  fans  attendre  au  lendemain;  cela  ré¬ 
tablira  la  circulation  de  la  fève  dans  tout  l’arbre  ,  Se  le  lendemain  il  fera  auftî 
gaillard  que  s’il  n’avoit  point  du  tout  fouffert  la  veille. 

Dans  tous  les  étés  chauds  Se  fecs  qui  fe  palfent  fans  pluies  ,  il  arrive  de  pa¬ 
reilles  ceftations  de  fève  ,  quoique  plus  lentes  Se  moins  fenfibles.  On  voit  alors 
la  plupart  des  fruits ,  fur- tout  les  pêches  ,  qui  ont  le  plus  befoin  de  fève  pour 
acquérir  leur  point  de  perfection  Se  de  maturité  ,  tomber  ou  avorter  à  l’arbre. 
L’unique  remède  eft  auftî  de  cerner  la  terre  autour  du  pied  de  l’arbre  ,  Se  d’y 
jetter  un  feau  d’eau  pour  ouvrir  les  pores  Se  ranimer  la  fève  :  ce  qui  prouve  com¬ 
bien  les  arrofemens  Se  la  vigilance  font  néceftaires  dans  le  jardinage. 

Au  furplus  ,  qn  bon  Jardinier  fait  connoître  à  fond  fa  terre  Se  fes  élevés  ,  pour 
proportionner  à  leurs  befoins  la  qualité  &  la  quantité  des  fecours  qu’il  leur  don¬ 
ne  :  par  exemple  ,  dans  les  vallons  Se  les  autres  fîtuations  balles  ,  qui  ont  pref¬ 
que  toujours  des  fources  Se  des  ruifteaux  ,  les  arrofemens  y  font  plus  aifés  ,  Se 
il  n’eft  pas  befoin  d’en  tant  faire ,  d’autant  que  d’ordinaire  il  y  a  de  l’eau  à  la 
profondeur  d’environ  trois  pieds  ,  qui  s’élève  par  une  filtration  naturelle  jufqu’a 
la  fuperficie  ,  Se  entretient  la  terre  dans  un  bon  tempérament.  Dans  les  coteaux 
même  aufti-bien  qu’au  pied  des  collines ,  on  trouve  auftî  quelquefois  de  ces 
fources  d’eau  qui  humedent  la  terre  ,  Se  qui  font  d’un  bon  fecours  pour  dimi¬ 
nuer  la  quantité  des  arrofemens  ,  ou  du  moins  pour  les  faciliter. 

Quant  à  l’heure  à  laquelle  on  doit  les  faire ,  foit  au  matin  ,  à  midi  Se  au  foir  , 
chacune  de  ces  heures  a  fes  partifans. 

Les  uns  arrofent  en  plein  midi ,  parce  qu’alors  l’altération  eft  plus  grande  , 
Se  la  chaleur  qui  eft  dans  la  terre  ,  fuffit  pour  attiédir  l’eau  ;  ce  qui  convient  allez, 
à  certaines  plantes,  particulièrement  à  celles  qui  fon  t  fortes,  voraces  Se  chaudes. 

Mais  ces  arrofemens  faits  à  midi  ,  font  de  prompts  changements  d’une  ex¬ 
trémité  à  l’autre  ,  qui  parodient  contraires  à  la  nature  ;  elle  aime  à  être  douce  , 
égale  Se  tempérée  :  c’eft  pourquoi  d’autres  aiment  mieux  arrofer  le  foir  ,  quand 
la  fraîcheur  de  la  nuit  commence  à  fe  faire  fentir ,  ou  durant  la  nuit  même  ,  après 
avoir  fait  échauffer  l’eau  à  l’air  Se  au  foleil  pendant  la  journée  ;  par  ce  moyen  l’eau 
fe  trouvant  tempérée ,  la  terre  s’en  abreuve  àplaifir,&  les  plantes  l’attirent  moins 
avidement ,  mais  plus  fru&ueufement. 
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D’autres  enfin  prétendent  qu’il  ne  faut  point  arrofei*  le  loir  fans  une  g^an  e 
nécefiicé  :  c’eft,  difent-ils  ,  une  humidité  qui  vient  a  contre-tems ,  8c  qui  ei  ort 
préjudiciable  aux  plantes  ,  parcequ’elle  attire  &c  augmente  la  fraîcheur  de  a 
nuit j  c’eft  pourquoi  ils  veulent  qtie  les  arrofemens  fe  falfent  le  matin  ,  ahn  qu  ils 
préparent  les  plantes  d  recevoir  la  chaleur  à  venir,  8c  que  la  production  loit  plus 
mrée.  D’autres  au  contraire  condamnent  les  arrofemensdu  matins  parceque  1  eau 
qui  eft  devenue  plus  froide  ,  n’eft  plus  fi  propre  pour  1  accroiilement  des  plantes  , 
la  froidure  retardant  l’aétionde  la  terre,  qui ,  pour  bien  agir,  n  a  pas  moins  befom 

de  chaleur  que  d’humidité.  ... 

Pour  concilier  ces  différens  fentimens  ,  8c  prendre  le  meilleur  pain  ,  je  crois 
que  par-tout  on  peut  arrofer  le  matin  ,  ou  meme  le  foir  ,  principalement  pen¬ 
dant  les  grandes  chaleurs  ;  mais  qu’on  ne  doit  plus  arrofer  le  foir  au  prin- 
tems  8c  au  mois  de  Septembre  ,  parcequ’alors  les  nuits  commencent  à  erre  allez 
fraîches.  * 

Au  refte ,  nos  Maraîchers  de  Paris  ,  qui  paflent  pour  les  meilleurs  Jardiniers- 
Potagiftes  de  France ,  8c  qui  font  ce  qu’on  appelle  en  quelques.endroits  Hortillons, 
8c  par  dérifion  Planteurs  de  choux ,  arrofent  leurs  légumes  pendant  tout  le  jour  , 
fouvent  même  pendant  la  nuit  indiftinétement ,  fuivant  le  tems  qu’ils  ont  8c  fui- 
vant  la  fécherefte  ,  8c  ils  ne  s’en  trouvent  pas  mal  ;  ils  ‘emploient  même  fans 
façon  de  l’eau  échauffée  ou  crue ,  comme  elle  fe  préfente  ,  quoique  quelques  fins 
Curieux  prétendent  que  l’eau  tiède  eft  funefte  à  toutes  fortes  de  plantes.  Mais 
quand  on  arrofe  les  plantes  qui  font  l’hiver  dans  la  ferre  ,  où  elles  ont  quelque¬ 
fois  befoin  d’être  humeéfées  ,  on  doit  arrofer  la  terre  doucement  deux  heures 
après  le  foleil  levé  ,  8c  ne  mouiller  jamais  la  plante  :  ce  feroit  même  allez  bien 
fait  que  de  fe  contenter  de  mettre  le  bas  du  pot  où  eft  la  plante  dans  l’eau  ,  à  la 
.hauteur  de  trois  doigts. 

Les  grilles  qui  forment  le  goulot  des  arrofoirs  ne  peuvent  être  trop  ferrés  , 
parceque  l’eau  tombant  en  pluie  menue  ,  pénétre  doucement  la  terre  ,  fans  la 
battre  8c  fans  la  noyer. 


CHAPITRE  VI. 

L'Année  du  Jardinage  ,  ou  ce  qu’il  y  a  d’ouvrages  &  de  récoltes  à  faire  dans 
toutes  fortes  de  Jardins  pendant  chaque  mois  de  l’année . 

Comme  je  parlerai  ci-après  de  chaque  efpece  de  jardin  en  particulier  ,  j’au- 
rois  pu  renvoyer  à  chacun  ce  qui  la  regarde  ,  d’autant  que  par-là  on  auroit  trouvé 
dans  chaque  clafte  toult  ce  qu’on  peut  defirer  ;  mais*  j’ai  mieux  aimé  ne  faire 
qu’un  article  général  des  ouvrages  8c  des  récoltes  de  tous  les  jardins  ,  afin  que 
l’on  voie  ici  d’un  feul  coup  d’œil  tout  le  théâtre  du  jardinage,  c’eft-à-dire,  tous 
les  foins  qu’il  y  a  â  fe  donner  ,  8c  les  efpéranees  qu’il  y  a  à  avoir  ;  d’autant  plus 
qu’il  auroit  fallu  faire  des  répétitions ,  8c  qu’il  s’agit  dans  ce  premier  Livre-ci  de 
ce  qui  regarde  le  général  du  jardinage  :  on  y  aura  aifément  recours  pour  ce  qui 
concernera  chaque  forte  de  jardin  en  particulier..  ^ 

Comme  il  eft  parlé  dans  le  courant  de  ce  Chapitre  de  plantes  annuelles  &  de 
plantes  vivaces  ,  il  eft  nécelfaire  de  donner  ici  l’explication  de  ces  termes.  On 
entend  par  plantes  annuelles  ,  celles  dont  les  racines  meurent  dans  la  même 
annee  ,  apres  avoir  porté  leurs  fleurs  8c  leurs  fruits  ou  graines  ;  &  par  plantes 
mvaus  y  celles  dont  les  racines  ne  périment  point  après  avoir  donné  leurs  fg~ 
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mences ,  8c  dont  l’efpéce  Te  perpétue  non- feulement  par  le  fecours  de  la  graine  , 
mais  encore  par  les  marcottes  ,  tailles  8c  boutures  ,  qui  font  les  voies  les  plus 
courtes  pour  les  élever ,  ainfi  qu’on  le  dira  ci-après. 

J  A  N  y  I  E  R. 

le  jardinage  demande  une  attention  perpétuelle  8c  l’on  y  voit  une  fuite 
continuelle  de  foins  8c  de  fruits  qui  fe  fuccedent  :  dans  l’hiver  même  ,  qui  femble 
détruire  tous  les  végétaux  ,  il  y  faut  de  l’aéHvité  pour  combattre  la  rigueur  de  la 
faiion  ,  fuppléer  â  l’engourdiftement  de  la  nature ,  par  les  ferres ,  les  couches ,  les 
réchaüffemens ,  hâter  les  produ&ions  printanières ,  8c  préparer  les  plants. 

Travail  de  Janvier. 

Quand  le  Jardinier  ne  pourra  plus  travailler  au  jardin  ,  il  s’occupera  â  faire 
des  paillaffons ,  des  brife-vents  8c  des  cloches  de  paille ,  à  faire  ou  raccommoder 
les  cailles  &  tous  les  uftenfiles  du  jardinage  ;  â  porter  le  fumier  ,  le  rerreau  88 
les  autres  amendemens  convenables  pour  faire  les  planches ,  couches ,  réchauf¬ 
fe  me  ris  8c  engrais  nécelfaires  ;  enfuite  il  les  diftribuera  8c  fera  les  fouilles ,  tant 
pour  planter  que  pour  amender  la  terre. 

Ouvrages  de  Janvier  au  jardin  fruitier.  Planter  8c  tailler  les  arbres  qui  ne  l’ont 
point  encore  été  ;  fortifier  de  terre  neuve  ,  après  les  gelées  8c  la  neige  ,  ceux 
qui  languiftent;  émoufîer  en  tems  humide  ceux  qui  ont  befoin  de  l’être  ;  faire 
aux  arbres  vieux  ou  trop  vigoureux  les  opérations  favorables  ,  comme  de  leur 
couper  quelque  grolfe  racine  pour  leur  fair  porter  du  fruit ,  ce  qu’il  eft  pourtant 
mieux  de  faire  en  Novembre  8c  en  Décembre  ,  greffer  en  fente  les  poiriers , 
pommiers  8c  pruniers  ;  réchauffer  les  figuiers  pour  avoir  des  figues  de  bonne 
heure  ;  travailler  au  treillage  des  efpaliers  ,  fans  attendre  le  printems  qui  eft  le 
tems  de  leur  pouffe  ;  emmanneqtiiner  des  arbres  ;  empoter  8c  encaiffer  des  fi¬ 
guiers;  marcotter  de  la  vigne  ,  des  figuiers ,  des  grofeillers ,  8c  avoir  grand  foin 
de  la  ferré. 

Au  jardin  potager .  Détruire  les  vieilles  couches  ,  8c  du  fumier  pourri  qu’on 
en  retire  ,  en  amender  d’autres  terres  ;  mettre  les  terreaux  â  part  ,  8c  nettoyer 
la  place  des  couches  pour  les  faire  dans  la  faifon  ;  faire  ,  dès  le  commencement 
de  ce  mois  5  celles  à  melons  ,  champignons  8c  concombres  ;  8c  quand  on  eft 
curieux  de  nouveautés  ,  faire  des  couches  pour  y  femer  des  graines  de  laitues 
à  couper  ,  avec  fes  fournitures  pour  les  falades  ,  8c  des  raves  ;  femer  aufiî  fur 
couche  de  la  laitue  8c  de  la  poirée  à  replanter  ,  de  la  bourache  ,  de  la  buglofe 
8c  de  la  bonne-dame;  clocher,  c’eft-â  dire ,  couvrir  de  cloches  les  laitues  pom¬ 
mées  ,  concombres  8c  melons  ;  élever  des  fraifes  fur  couches  pour  en  avoir  en 
Avril  8c  Mai  ;  couvrir  de  paillaffons  toutes  les  femences  8c  plantes  qui  en  ont 
befoin  ;  réchauffer  de  tems  à  autre  les  couches  ,  les  afperges  ,  les  plantes  d’o- 
feille  8c  autres  ;  lier  avec  du  pleyon  le  haut  des  laitues  fortes  qui  n’ont  pas  en¬ 
core  pommé  pour  les  faire  pommer  ,  ou  du  moiris  blanchir;  8c  enfin  avancer 
peu-à-peu  tous  les  ouvrages  du  printems. 

Au  jardin  fieurifle.  Détruire  les  vieilles  couches  ;  préparer  les  folles  des  nou¬ 
velles  ;  amender  les  mauvais  endroits;  couvrir  les  plantes  qui  craignent  le  froid;, 
ferrer  les  anémones  en  pots  ,  8c  les  autres  jeunes  plantes  femées  dans  des  pots: 
ou  dans  des  caiffes  ;  élever  fur  couches  des  hyacinthes,  des  narciffes  de  Conftan- 
tinople  ,  des  tulipes ,  &c.  tenir  les  fouticieres  bien  tendues  8c  bien  amorcées  d’a^ 
juandes  5  de  pois  ou  d’avelines ,  pour  prendre  les  rats  3  mulots  >  taupes  ?  &c. 
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Récoltes  de  Janvier . 

Outre  les  fruits  d’hiver  ,  on  recueille  dans  le  potager  des  choux  de  plufieurs 
fortes  ,  8c  parle  fecours  des  couches,  de  l’ofeille  tant  ronde  que  longue  ,  de 
petites  falades  de  laitues  à  couper  ,  avec  fes  fournitures  ,  creüon  alenois  ,  cer¬ 
feuil  tendre  ,  perhl  ,  ciboule  ,  poireaux  ,  champignons  ,  8c  naeme  alpeLges  rou¬ 
geâtres  8c  vertes  ,  meilleures  que  celles  qui  viennent  naturellement  en  Avril 
8c  Mai.  On  peut  auffi  avoir,  par  le  moyen  de  la  ferre  ,  du  cardon  d  Elpagne,  car¬ 
des  d’artichaux  ,  céleri  8c  perhl  de  Macedoine  blanchi ,  des  choux-fleurs ,  des  ar- 
tichaux ,  de  la  chicorée ,  tant  blanche  que  fauvage*,  des  citrouilles  &c  potiions }  des 
concombres  ,  pourpier  ,  câpres- capucines  &c  champignons,  le  tout  confit,  de  1  oi¬ 
gnon  ,  de  l’ail  ,  de  l’échalotte  ,  8c  toutes  fortes  de  racines ,  comme  carottes ,  pa¬ 
nais  ,  navets  ,  betteraves ,  lalfihs  ,  tant  communs  que  d  Efpagne ,  &c. 

Et  du  jardin  fleurifle  ,  on  a  en  Janvier  les  fleurs  d  oranger  ,  de  jafmin  d  Ef¬ 
pagne  ,  de  laurier -.thim  ,  lentifque  ,  colutea  ,  amomum  ,  leonurus  8c  myrte 
panaché  ;  quelques  plantes  vivaces  ,  comme  pimenton  ,  poivre  long  ,  girofle  , 
aloe's  ,  géranium  tril/te  ,  thlafpi  vivace  ,  perce-neige  ,  8c  des  feuilles  de  laurier- 
thitn  ,  pour  mettre  autour  des  plats  qu’on  fert  à  table  :  on  a  aulli  ,  fur-tout  par 
le  moyen  des  couches  ,  quelques  anémones  ,  narcifTes  du  levant  ,  hyacinthes  9 
ciclamens  8c  aconits  d’hiver ,  primevères  8c  fafran  printanier. 

Février,  Ouvrages . 

On  continue  ceux  du  mois  précédent.  C’eft  proprement  vers  la  mi-Février  ; 
quand  le  tems  eft  beau ,  que  fe  fait  l’ouverture  de  toutes  fortes  d’ouvrages. 

On  laboure  8c  fume  d  force  ;  8c  dans  le  jardin  fruitier  on  plante  de  la  vigne 
8c  toutes  fortes  d’arbres  \  on  en  greffe  d’autres  en  fente  \  on  en  taille  encore 
d’autres. 

Au  potager  ,  on  fait  les  couches  pour  raves  ,  petites  falades  ,  8c  pour  élever 
tout  ce  qu’on  veut  replanter  en  pleine  terre  :  on  entretient  les  réchauffemens 
de  fraifiers  fur  couche  8c  d’afperges  :  on  feme  dans  ce  mois  ,  8c  non  plus  tard  3 
les  melons  8c  concombres  qu’on  n’a  point  femés  en  Janvier  ,  8c  du  pourpier 
verd  ;  le  doré  ne  fe  feme  qu’en  Mars  ,  pareequ’il  eft  trop  délicat  :  on  feme  aufll 
en  Février  les  premiers  choux  pommés  ,  8c  on  replante  ceux  que  l’on  a  femés  a 
la  fin  d’Août ,  quand  ils  commencent  a  monter  :  on  replante  de  même  fur  cou¬ 
che  8c  fous  cloche  les  laitues  qu’on  avoit  femées  dès  l’automne  en  pleine  terre  , 
pour  en  avoir  de  pommées  de  bonne  heure,  fur-tout  les  crêpes  -  blondes  qui 
viennent  plus  vite  que  les  autres  :  on  replante  aufli  les  melons  8c  concombres  a 
quelque  abri  \  8c  enfin  on  commence  d  femer  en  pleine  terre  ce  qui  eft  long- 
tems  à  lever  ,  comme  carottes  ,  panais  ,  cheruis  ,  betteraves  ,  feorfoneres  ,  fur- 
tout  le  perfil  ,  l’oignon  ,  le  poireau  ,  les  ciboules  ,  l’ofeille ,  le  pois  hâtif,  la 
fève  de  marais  ,  la  chicorée  fauvage  ,  8c  même  la  pimprenelle. 

Au  jardin  à  fleurs  ,  on  feme  fur  couche  les  plantes  tardives  d  porter  leurs 
fleurs  ou  leurs  fruits  ,  comme  la  balfamine  ,  les  pommes- d’amour  ,  le  datura 
la  canne  d’Inde  ,  la  pomme  d’Ethiopie  ,  la  dorée  ,  les  amarantes  :  on  feme  auffi 
la  croix-de-Malthe  ,  la  mayenne  ,  le  diétame ,  la  jacée  des  Indes ,  les  œillets 
&  la  confoude  royale.  Pour  les  préferver  de  la  gelée  ,  on  les  cloche  8c  on 
jette  de  la  paille  ou  du  grand  fumier  par-delfus  ,  comme  aux  melons  \  ou  bien 
on  les  couvre  de  bons  paillaffons ,  8c  on  leur  donne  un  peu  d’air  quand  il 
fait  beau. 
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On  y  a  ,  fur- tout  par  le  moyen  des  ferres  &  des  couches  ,  tout  ce  que  j’ai 
dit  au  mois  précédent ,  avec  un  peu  plus  d’abondance  ,  comme  petites  faiades , 
ofeille  ,  raves  ,  afperges  ,  Ôcc. 

En  fleurs  ,  on  a  ,  outre  celles  du  mois  précédent  ,  les  hépatiques  ,  l’iris  de 
Perfe  ,  la  perce-neige  ,  ôc  fouvent  la  violette  ,  quelques  tulipes  ôc  quelques 
totus-albus. 

Mars,  Travail, 

Un  Jardinier  diligent  commence  dès  lors  à  avoir  fon  jardin  paré  ôc  garni. 
On  donne  le  premier  labour  à  toutes  fortes  de  jardins. 

Dans  celui  à  fruits  ,  on  greffe  encore  en  fente  3  ôc  on  achevé  de  tailler  ôc 
planter  les  arbres  ,  foit  en  place  ,  foit  en  mannequin  ,  même  les  grofeillers  , 
framboilîers  ,  &c.  fur-tout  en  terre  humide  ;  il  n’y  a  que  les  arbres  vigoureux 
que  l’on  ne  taille  que  quand  ils  ont  commencé  à  pouffer  ,  pour  arrêter  leur  fou¬ 
gue  ,  ôc  ne  pas  perdre  quelques  boutons  à  fruits  qui  ne  s’achèvent  qu’au  prin- 
rems  :  on  laboure  le  pied  des  arbres  fruitiers  avant  qu’ils  foient  en  fleurs  ,  mais 
après  toutes  les  gelées  paffées  :  on  fevre  les  marcottes  de  figuiers  qui  font  en 
pleine  terre  ,  pour  les  mettre  dans  les  caiffes  ,  ôc  enfuite  fur  les  couches.  Vers 
le  1 5  de  ce  mois  on  taille  les  pêchers  ôc  les  abricotiers  -,  on  met  en  terre  les 
amandes  germées  ,  ôc  après  la  pleine  lune  de  Mars  on  découvre  tout-à-fait  les  fi¬ 
guiers  qu’on  n’avoit  encore  découverts  qu’à  demi ,  ôc  on  leur  ôte  tout  le  bois 
mort. 

Dans  le  potager  ,  on  achevé  les  premières  femences  qui  font  à  faire  en  pleine 
terre  ,  ôc  on  couvre  de  terreau  les  plantes  enfemencées  :  on  fait  de  nouvelles 
couches  pour  replanter  les  concombres  ôc  les  melons  :  on  feme  en  pleine  terre 
la  bonne-dame  ,  ôc  des  raves  parmi  toutes  les  autres  plantes  ;  elles  font  bon¬ 
nes  à  cueillir  au  commencement  de  Mai  ,  avant  que  les  autres  foient  affez  for¬ 
tes  pour  en  être  incommodées  :  on  feme  de  même  tout  ce  qui  doit  erre  replanté 
en  pleine  terre  ,  comme  laitues  ,  tant  du  printems  que  pour  replanter  fur  la  fin 
d’ Avril  ;  car  il  faut  qu’elles  foient  deux  mois  en  terre  avant  que  d’être  affez  fortes 
pour  replanter  :  on  feme  encore  des  choux  pommés  pour  l’arriere-faifon  ;  des 
choux  fleurs  ,  pour  en  mettre  en  place  à  la  lin  d’Avril }  s’il  font  trop  ferres  , 
on  les  replante  en  pépinière  pour  qu’ils  fe  fortifient  :  on  feme  aufli  fur  quelque 
bout  de  planche  des  afperges  en  pépinière  ,  pour  en  avoir  fa  provision  ;  ôc  dès 
le  commencement  du  mois  ,  un  peu  de  chicorée  fort  claire  ,  pour  en  avoir  de 
blanche  à  la  Saint-Jean  :  vers  la  mi-Mars  on  feme  des  citrouilles  fur  couche  , 
pour  en  replanter  en  Mai  :  lorfque  le  tems  eft  beau  ,  on  commence  à  y  lemer 
fous  cloche  du  pourpier  doré  ;  on  continue  d’en  femer  du  verd  :  vers  le  20  ,  on 
feme  fur  couche  des  capres-capucines  ,  pour  en  replanter.un  mois  après  ;  ôc  fur 
la  fin  du  mois  ,  même  plus  tard  ,  on  feme  un  peu  de  celeri  en  pleine  terre  ,  pour 
en  avoir  de  tardif  en  Août  ôc  Septembre  ;  il  eft  un  mois  à  lever  ;  ôc  en  meme 
tems  on  en  feme  un  peu  fur  couche  ,  pour  en  avoir  de  hâtif  :  on  feme  encore 
dans  quelque  baquet  plein  de  terreau  ,  ou  à  quelque  bon  abri  en  pleine  terre  , 
de  la  pâlie  pierre  qui  eft  au  moins  deux  mois  à  lever  ,  Ôc  qu’on  replanre  en  Mai  , 
ôc  quelquefois  même  l’année  d’après  dans  les  pieds  de  murs  :  ôc  enfin  on  feme 
pour  la  troifiéme  fois  de  gros  pois  quarrés  ,  pareequ’il  faut  femer  un  peu  de 
ces  légumes  dans  chaque  mois  de  l’année.  Dès  le  commencement  de  ce  mois  9 
on  enleve  en  motte  les  fraifiers  qu’on  avoit  en  pépinière  3  pour  en  faire  des 
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planches  8c  des  quartés  ,  6c  regarnir  les  avenues  :on  replante  dans  ce  meme  tem$ 
les  bordures  d  herbes  fines,  6c  tout  ce  qu'on  veut  faire  monter  en  graine  ,  com¬ 
me  poireaux ,  oignons  ,  ail ,  échalotes  ,  choux  blancs ,  pancahers  6c  autres  ,  avant 
qu'ils  commencent  à  monter  :  on  lie  les  laitues  qui  ont  peine  a  pommer  :  on 
plante  les  quarrés  d’afperges  ,  6c  on  commence  a  donner  un  peu  d  an  aux  arti- 
chaux  qui  lont  couvers  de  fumier  :  il  ne  faut  cependant  point  fe  prefler  de  les 
découvrir  qu’on  ne  loir  bien  lûr  qu'il  n’y  aura  plus  de  gelée,  6c  on  les  laboure 
après  que  le  danger  de  la  pleine  lune  de  Mars  eft  paffe.  Quand  il  fait  chaud  dès 
ce  mois  ,  on  arrofe  modérément  les  fentiers  des  couches  6c  des  afperges  qui 
font  faits  de  grand  fumier  ,  afin  qu’étant  mouillées  elles  fe  réchauffent  plus 
aifément. 

Dans  U  jardin  à  fleurs  ,  on  découvre  les  plantes  vers  le  1 1  ;  puis  quand  ii 
n’y  a  ni  vent  ni  haie  ,  on  tranfplatire  les  plantes  fibreufes  ,  comme  bouillon  de 
Conffanrinople  ,  camomille,  ellébore,  hépatique  ,  hyacinthe , immortelle ,  mar¬ 
guerite  ,  paralyfe  ,  primevere  ,  tubéreufe  de  violetre.  On  feme  fur  couche  les 
amarantes ,  balîlics ,  confondes  royales  ,  creffon  d’inde ,  giroflées,  herbe  à-  Subie , 
marjolaine  ,  myrte ,  nafturce  ,  œillet ,  poivre  d’Inde ,  pied- d’allouette ,  plumette, 
fouci ,  volubilis  6c  autres  ,  que  la  fraîcheur  de  la  terre  ne  permet  pas  d’y  femer  : 
on  feme  fur  couche  les  fleurs  annuelles  pour  les  replanter  à  la  fin  de  Mai ,  com¬ 
me  pafle-velours  ,  œillets ,  rofes-d  Indes,  belles-de-nuits;  la  giroflée  blanche  doit 
l’être  avant  la  pleine  lune  :  on  plante  en  pots  6c  on  tire  de  la  ferre  les  œillets  , 
giroflées  6c  myrtes ,  6c  on  les  laide  à  l’ombre  pendant  huit  ou  dix  jours  pour  les 
accoutumer  à  i’air  6c  aux  chaleurs.  On  tranfplante  les  arbrilleaux  qui  craignent 
îe  froid  ,  comme  jafmin  d’Efpagne  ,  oranger,  myrte,  laurier-rofe ,  6c  cyclamens 
automnaux  i  6c  on  couvre  foigneufement  les  tulipes ,  anémones  ,  oreilles-d’ours, 
hyacinthes  brumales  &  cyclamens  printaniers  ,  pour  les  préferver  des  gelées  de 
nuit ,  qui  durent  quelquefois  quatre  ou  cinq  nuits ,  6c  qui ,  quoiqu’elles  fe  fondent 
fiu  loleil,  tachent  les  feuilles  6c  fleurs  ,  6c  font  fouvent  mourir  la  plante. 

Récoltes  de  Mars. 


Plantes  potagères.  On  confomme  tout  ce  qu'on  avoit  confervé  dans  la  ferre  » 
comme  cardons  ,  choux-fleurs  :  on  continue  d’avoir  des  afperges  réchauffées  * 
on  a  fur  couches  force  raves  ,  petite  falade,  ofeille  &  laitue  crêpe. 

Les  fleurs  de  Mars  font  la  violette,  l’iris  ,  l’annemone  ,  l’hépatique,  la  pri¬ 
mevère  ,  ciclamen  ,  giroflée  jaune  ,  narcifle  ,  fntiliaire  ,  flamme  ,  marguerite 
©affiner,  crocus,  tulipe,  jonquille  &  oreille-d’ours. 


Avril  ,  Ouvrages. 

C  eft  le  mois  ou  il  y  a  le  plus  a  travailler  en  toutes  fortes  de  jardins ,  parce- 
que  la  terre  n’étant  alors  ni  trop  froide  ,  comme  elle  l’eft  fouvenr  en  Mars 
m  trop  feche  comme  en  Août  ,  elle  eft  dans  l'on  vrai  point  de  maturité  pour 
bien  recevoir  routes  fortes  d’arbres  ,  plantes  6c  femences.  11  faut  alors  être  dili¬ 
gent  a  labourer  &  farcler  par-tout ,  à  nettoyer  les  allées  ,  à  faire  la  guerre  aux 

limaçons  ,  a  defendre  les  arbres  &  autres  plantes  des  roux- vents  &  des  ra vases 
de  la  lune  roulle.  6 

Dans  h  jardin  fruitier,  on  plante  à  force  ,  on  mer  en  terre  les  amandes  tar¬ 
dives  a  germer  :  on  arrofe  une  fois  la  femaine  pendant  la  lune  roulfe  le  pied 
des  arbies  nouvellement  plantes  ,  meme  les  jeunes  arbres  plantés  dès  l’autom- 

1  &  F*  gaffes  e«  fente;  en  faille  encore  la  vigne  ,  &  on  greffe  en  couronne 

les 
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les  arbres  qui  lonr  de, a  en  feve  :  on  pince  les  greffes  en  fente  fui  poirier  ,  pom- 
nuer  &  prunier  :  on  couvre  les  pechers  ,  abricotiers  ,  amandiers  8c  pruniers  qui 
font  en  fleurs  pour  es  preferver  de  la  gelée  ;  c’efl:  meme  le  tems  de  faire  la 
leconde  taille  a  tous  les  fruits  a  noyaux ,  pendant  qu’ils  font  en  fleurs  ,  tant  pour 
oter  les  endroits  qui  n  ont  pas  fleuri  comme  on  le  fouhaite  ,  que  pour  les  rac¬ 
courcir  jufques  fur  1  endroit  ou  il  y  a  du  fruit  noué  ;  8c  s’ils  ont  fait  de  gros  jets 
,  des  branches  hautes  ,  ce  qui  arrive  fouvent  après  la  pleine  lune  de  Mars  ,  on 
es  pince  pour  les  faire  multiplier  en  branches  à  fruit,  ou  pour  les  tenir  bas.  Suc 
la  hn  du  mois  ,  fi  la  lune  de  Mai  qui  hâte  vigoureufement  les  productions  ,  com¬ 
mence  déjà  ,  on  vifuera  avec  foin  les  efpaliers ,  pour  dégager  ôc  ranger  les  bran¬ 
ches  grojfes  &  menues  ;  &  on  fera  la  troifieme  taille  des  fruits  à  noyaux  :  pen¬ 
dant  les  beaux  jours  on  ouvre  les  ferres.  1  t 

les  potagers ,  on  feme  encore  force  légumes  en  pleine  terre  ,  comme 
oieille  ,  poiree  ,  perfil  ^ciboule ,  chicorée  fauvage ,  haricots  8c  betteraves  i  8c  fuc 
couche  ,  de  la  laitue- crepe ,  de  la  george  8c  des  chicorées  ,  qu’on  replante  en- 
Imte  en  terre  pour  en  avoir  des  premières  ;  du  bafilic  ,  du  cardon  d’Efpagne 
Se  du  celeri  pour  replanter  en  Mai  :  on  pince  les  pois  femés  veis  la  mi  Octobre  : 
on  taille  les  melons  8c  concombres  ,  8c  on  commence  à  donner  un  peu  d’air  à 
ceux  qui  font  fous  cloche  :  on  en  réchauffe  de  vieilles  couches  ,  on  en  fait  de 
nouvelles  ;  on  en  fait  aufli  de  champignons  :  on  replante  les  ofeilles  d’environ 
un  an  ,  e  enouil  8c  1  anis  ,  les  raves  8c  les  laitues  pommées  dont  on  veut  avoir 
e  a  graines .  on  plante  les  bordures  6c  les  fraifiers  ,  8c  on  pince  les  vieux  mon- 
tans  des  pieds  plantes  :  on  feme  de  quinze  jours  en  quinze  jours  un  peu  de  lai¬ 
tue  de  Genes  ,  pour  en  avoir  à  replanter  jufqu’à  la  mi-Septembre  ,  8c  on  lie  les 
laitues  qui  ne  pomment  pas  bien  :  on  ôte  tout  le  fumier  qui  couvroit  les  arti- 
chaux  ;  on  les  laboure  ,  en  faifant  à  chaque  pied  ,  un  petit  baflin  ,  pour  retenir 
1  eau  quand  on  les  arrofera  ;  8c  on  commence  â  les  ceilletonner  8c  les  planter 
quand  ils  font  allez  forts-:  enfin  ,  tant  que  les  roux-vents  régnent,  on  arrofe  tout 
le  potager ,  a  la  rélerve  des  afperges. 

,  Dans  /e  jardin  a  fleurs  ,  ce  mois  efl:  la  vraie  faifon  pour  tranfplanter  :  on 
tire  en  meme  tems  toutes  les  plantes  de  la  ferre  :  on  couvre  de  paillaffons  , 
ou  autrement  ,  toutes  les  belles  fleurs  ,  comme  tulipes  panachées  ,  oreilles- 
d’ours  ,  anémones  8c  renoncules  ,  pour  les  préferver  des  vents  ,  de  la  grêle , 
des  pluies  ,  des  frimats  8c  du  foleil  :  quand  la  terre  eft  féche  ,  on  les  arrofe  , 
de  même  que  toutes  les  plantes  qu’on  a  en  caiffe  8c  en  pots  ,  8c  on  farcie 
exa&ement. 

Récoltes  d' Avril, 


.  En  plantes  potagères  ,  on  a  l’afperge  ,  la  rave  ,  l’épinars ,  la  falade  avec  four¬ 
nitures  ,  8c  herbages  :  on  a  auiïi  fur  couche  de  la  laitue  crêpe  blonde  pom¬ 
mée  ,  car  celles  d’hiver  ne  le  font  pas  encore  :  on  peut  même  avoir  dès-lors 
des  fraifes  fur  couches  garnies  de  chaflis  de  verre. 

Les  fleurs  d’ 'Avril  font  la  violette  ,  marguerite ,  primevere  ,  hyacinthe,  fre- 
tillaire  ,  hépatique  ,  crocus,  cyclamen  ,  aconit ,  anemone  ,  tulipe  ,  jonquille 
8c  oreilles  d’ours. 

Mai,  Ouvrages, 

La  végétation  qui  n’étoit  que  foible  8c  languiflante  en  Mars  8c  en  Avril ,  efl: 
dans  toute  fa  force  en  Mai  ,  Juin  8c  Juillet  ;  &  les  jardins  feraient  bienrô’t  en 
défordre  8c  en  confufion  ,  fi  l’on  n’étoit  laborieux  8c  alerte  à  farder  ,  labou¬ 
rer  ,  nettoyer ,  ébourgeonner ,  paliffer ,  arrofer  8c  détourner  les  eaux  des  ora- 
Tome  II,  F 


on 


-41  LA  NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE. 

•ges  ,  félon  que  Les  différons  endroits  du  jardin  ont  trop  ou  trop  peu  d  humidité, 

Dans  l  Jardin /ruiner  ,  on  greffe  encore  en  couronne  :  on  retire  de  derrière 
■les  échalas  des  efpaliers  toutes  les  branches  qui  s  y  font  glhlees  .  on  pince  , 
taille  &  on  ébourgeonne  les  pêchers  ;  on  pince  aufli  les  greffes  en  fente ,  &  on 
les  lie  pour  les  affiner  contre  les  vents  ;  on  ébourgeonne  les  poiriers  ;  on  épluché 
•les  abricots ,  pour  ôter  8e  confire  ce  qu’il  y  en  a  de  trop  ;  on  en  fait  autant  aux 
•pêchers  8e  poiriers  quinze  ou  vingt  jours  apres  :  on  met  en  terre  es  ar  res  en 
■mannequin  :  on  fort  les  figuiers  de  la  ferre  ,  on  les  taille  ,  on  e^  e  > 
leurs  fruits  grofiilfent  à  la  pleine  lune  :  on  ébourgeonne  la  vigne  ,  on  la  lie  aux 

•échalas  ,  ou  on  la  palifle.  . 

Dans  U  potager  o  n  continue  à  femer  des  raves  parmi  d  autres  plantes,  comme 

aux  deux  mois  précédens  :  on  découvre  pendant  les  pluies  douces  tout  ce  qui  eL 
‘fous  cloche  ou  fous  chalïis  :  on  farcie  les  planches  enfemencees  :  on  feme  hardi¬ 
ment  les  haricots ,  qui ,  avant  ce  tems ,  font  en  danger  de  périr  a  la  moindre  gelee  . 
on  feme  aufli ,  mais  fur  couches  ,  des  choux-fieurs  ,  citrouilles  8e  potirons  ;  8e 
'fur  terre,  des  navets  pour  en  avoir  des  premiers  ?  des  choux  d  hiver  ,  des  choux 
de  Milan  ,  &  de  la  chicorée  pour  en  avoir  de  bonne  à  la  fin  de  Juillet  :  on  re¬ 
plante  de  la  poirée  la  plus  blanche  &  des  dernieres  femées  ,  des  melons ,  con¬ 
combres  8c  citrouilles  :  on  taille  encore  les  melons  ,  mais  011  n  en  feme  plue 
•paffé  la  mi-Mai,non  plus  que  des  laitues ,  ficen’eft  celle  de  Genes,  laperhgnaux 
8e  la  laitue  d’ Allemagne  ;  les  autres  montent  trop  vite  :  on  lie  encore  celles  qui 
ne  pomment  pas  ,  de  même  qu’on  feme  encore  des  pois  de  la  grofie  efpece  :  on 
rame  &  on  ferfouit  les  autres.  Vers  la  mi-Mai  on  éclaircit  les  racines  qui  lèvent 
trop  dru  ,  8e  on  en  replante  ailleurs  ,  comme  betteraves  ,  panais  ,  &c  :  on  re¬ 
plante  aufli  des  crêpes-vertes  8e  des  Aubervilliers  pour  en  avoir  tout  le  mois  de 
Juin  ,  avec  des  chicons  Se  impériales  :  on  replante  aufli  du  pourpier  pour  grainer 
fur  la  fin  du  mois  :  on  fait  la  guerre  aux  gros  vers  blancs  qui  s’attachent  alors 
aux  fraifiers  8e  aux  laitues  pommées ,  8e  aux  chenilles  vertes  qui  rongent  alors 
les  grofeillers. 

Dans  1e  jardina  fleurs  ,  on  fait  la  première  tonte  despaliffades ,  des  buis  ,  phila- 
ïdas ,  ifs  8e  épicias  :  on  fort  de  la  ferre  les  orangers  au  premier  quartier  de  la  lune; 
on  met  en  cailfe  ceux  qui  en  ont  befoin  :  on  taille  les  jafmins  en  les  fortant  : 
on  feme  les  plantes  annuelles  pour  en  avoir  des  fleurs  tout  l’été  ,  principalement 
les  penfées  ,  les  thlafpis  ,  les  cyanus ,  la  feabieufe  ,  le  fouci  ,  le  mufcipula  ou 
attrape-mouches  ,  8e  les  amarantes  pour  en  avoir  de  tardives  en  pots  :  on  peut 
même  planter  des  marguerites  ,  des  oreilles  d’ours  8e  des  narcifles  ;  quoique 
tous  en  fleurs  ,  cela  ne  les  empêche  pas  de  bien  reprendre  :  on  tranfplame  les 
cyclamens  d’automne  8e  les  iris  bulbeux  :  on  départ  les  juliennes  pour  les  multi¬ 
plier  :  on  marcotte  les  giroflées  jaunes  ,  ou  on  les  multiplie  de  boutures  :  on 
recueille  la  graine  d’anémone  :  à  la  fin  du  mois  on  déplante  les  tulipes  delféchées , 
Ce  on  couvre  les  autres  pour  les  préferver  des  pluies  trop  fréquentes  :  pour  avoir 
des  œillets  doubles  ,  on  en  feme  de  bonne  graine  vers  le  fept  de  la  lune  de  Mai  ^ 
’6e  on  les  replante  en  Septembre  avant  l’équinoxe. 


Récoltes  de  Mau 


;On  a  dans  le  potager  quantité  de  verdures,  faîades  ,  raves  ,  aîperges  8e  con¬ 
combres  :  on  commence  à  y  avoir  des  pois,  des  fraifes ,  même  quelques  ceri- 
■  fes  :  on  y  a  aufli  des  afperges  8e  des  chicons  blancs  ,  quand  on  en  a  élevé  fur 
«souche  8e  replanté  de  bonne  heure. 


le  jardin  à  fleurs s  on  y- en  a  une  infinité  de  toutes  fortes  ;  tulipe  , 


gi- 


Ilf.  Part.  Liv.  I.  Chap.  VI.  Annie  du  Jardinage i  4  y 

roflée,  primevere  ,  marguerite ,  julienne  ,  hiacinthe  ,  penfée,  violier ,  anemone 
narcilfe  ,  œillet  de  montagne  ,  œillet  de  Poète  ,  cyanus ,  iris  ,  géramon  ,  renon¬ 
cule,  fraxinelle,  hemérocale  ,  ancolis  ,  afphodele  ,  véronique  ,  martagon  ,  lys- 
flamme  ,  pied-d’alouette  ,  jacée  ,  pivoine  ,  muguet ,  chevre-feuille  ,  rofe  ,  fy-  . 
ringa  *  treftle  jaune  }  lilas ,  ôc  fleurs  d’orange. 

J  u  1  N ,  Ouvrages . 

/ 

On  doit  donner  dans  ce  mois  un  labour  univerfel  à  tous  les  jardins  ,  far-- 
cler  Ôc  arrofer  à  force  ,  détourner  les  eaux  d’orage ,  faire  la  guerre  aux  in¬ 
fectes  ,  ôcc . 

Dans  le  jardin  à  fruits  ,  ébourgeonner  tout  ce  qui  ne  l’a  pas  été  ;  palifler  les 
pêchers  ,  ôc  en  éclaircir  les  fruits  quand  ils  font  trop  drus  ;  en  faire  autant  aux 
autres  fruitiers  ;  lier  ôc  ébourgeonner  la  vigne  ;  arrofer  fréquemment  les  figuiers* 
en  cailfe  ,  les  pincer  tous  ;  écuflonner  a  la  poufle  vers  la  Saint  Jean  les  fruits- à 
noyau  ,  fur-tout  les  cerifiers. 

Dans  le  potager  ,  femer  de  la  chicorée  ôc  de  la  laitue  ,  pour  le  refte  de  l’été, 
des  pois  ,  pour  en  avoir  en  Septembre  ;  replanter  des  poireaux  ,  des  cardes- 
poirées  ,  pour  en  avoir  de  belle  en  automne  ;  ôc  des  artichaux  pour  le  pria- 
tems  fuivant  ;  ramer  les  haricots  ;  recueillir  la  graine  du  cerfeuil  femé  en  au- 
romne  ,  celles  des  fcorloneres  ,  ôc  généralement  toutes  les  autres,  graines  qui  fe 
trouvent  meures. 

Dans  le  jardin  à  fleuts  ,  tondre  les  paliflades  ôc  buis  ;  cultiver  les  orangers 
avec  foin;  garnir  de  bonne  heure  les  œillets  de  baguettes,  pour  en  foutenir 
les  montans  ;  leur  oter  ce  qu’ils  ont  de  trop  de  montant  ôc  de  petits  boutons  , 
pour  fortifier  les  ancres  ;  femer  des  plantes  annuelles  ,  pour  en  avoir  des  fleurs 
en  automne;  cueillir  les  graines  meures  ,  comme  hyacinthes  ,  oreilles  d  ours  9. 
renoncules  ,  Ôcc  ;  déplanter  les  tulipes  ,  Ce  les  replanter  auflitot  qu  elles  fe  le-jjf 
chenr  ou  fe  dépouillent  ;  déplanter  aufli  les  anémones  ôc  les  renoncules  ,  mais 
toujours  après  la  pluie  ;  ôc  à  la  fin  du  mois  ,  lever  les  plantes  qui  ne  veulent  pas 
demeurer  long-tems  hors  de  terre  ,  ôc  les  replanter  auflitot ,  comme  hyacinthes.^ 
iris  ,  fretillaires  ,  ciclamens  printaniers  ,  ôc  martagons. 

Récoltes  de  Juin.. 

'  Les  jardins  fruitiers  donnent  dans  ce  mois  toutes  fortes  de  fruits  rouges  g 
comme  fraifes,  framboifes  ,  grofeilles,  cerifes  ,  bigarreaux,  guignes  ,  Ôcc  ;  quel¬ 
ques  poires  ,  fur  tout  des  petits  mufcacs ,  ôc  de  belles  reinettes  ;  Ce  a  la  fin  dn 

mois  ,  du  verjus.  . 

Les  potagers  fournilfent  abondance  de  toutes  fortes  de  falades  avec  leurs 
fournitures  ,  de  toutes  fortes  de  plantes  potagères  ,  d  artichaux  ,  cardes  ôc 
poirées  ;  de  pois  ôc  de  fèves  ,  tant  de  marais  que  d’haricots  ;  de  champignons 
&  de  concombres;  d’herbes  fines  ,  comme  thim  ,  fauge  ,  farietre  ,  hyfope  , 
lavande  ,  ôcc  ;  ôc  enfin  abondance  de  laitues  de  Genes  :  on  y  a  aufli  les  laitues 
romaines  ,  les  alphanges  blanches  ,  les  pourpiers  >  quelques  melons  à  fin  du 
mois  ,  &  quelques  choux  pommés. 

Les  Fieu  iffes  ont  en  ce  mois  des  fleurs  de  toutes  façons  5  tant  pour  réjouir 
la  vue  &  l’odorat ,  Ôc  fortifier  la  fauté  ,  que  pour  fournir  des  plats  ,  faire  des. 
vafes  ,  ôcc  ;  comme  anémones  ,  enterimones  de  toute  couleur  ,  argemones  ,  ca¬ 
pucines  ,  chevre-feuilles  ,  clematis  ,  coquelicots  doubles  ,  croix  de  Jerufalem  * 
çya-nus  de  toutes  couleurs.*  digitales  de  toutes  efpécçs.,.  fili- pendules ,  frawneiW* 
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gants-  notre-dame ,  géranions  8c  géroflées  de  toutes  fortes  ,  horminum  de  Crete  y 
jacées  de  deux  couleurs  ,  hyacinthes ,  iris  bulbeux ,  maritimes  8c  jaunes ,  juliennes, 
licnis  de  plufieurs  fortes  ,  lys  blancs  ,  jaunes  8c  afphodéles  ,  lyfimachies  jaunes, 
martagons  ,  matricaires  ,  mignards  ,  mignardife  ,  muffles-de-lion  ou  de  veau, 
mufcipula grande  8c  petite,  nafturce  d’Inde  ou  capucines  ,  oeillets  de  toutes  for¬ 
tes  ,  fleurs  d’oranges,  ornithogalon  ,  pavots  de  toutes  couleurs,  penfées,  phalan- 
gicn  ,  pieds- d’alouettes ,  rofes  de  toutes  efpeces ,  doubles  ,  panachées  ,  églantieres 
doubles  ,  rofes  de  Gueldre,  rofes  canelles  ,  &c.  fauge  à  fleur  blanche,  thlafpis 
de  plufleurs  efpéces ,  toutes-bonnes  ,  tubereufes ,  valériennes  ,  véronique  grande 
&  petite  ,  Viola  Marina  &  Pentagonia. 

Les  botaniques  fournirent  aufli  dans  ce  mois  toutes  fortes  de  plantes  méde- 
cinales. 

Juillet,  Ouvrages . 


On  continue  par-tout  les  ouvrages  du  mois  précédent ,  8c  fur-tout  on  arrofe 
8c  on  farcie  fréquemment. 

Dans  le  jardin  fruitier  ,  on  greffe  en  écuflon  ,  à  œil  dormant ,  dès  le  commen¬ 
cement  du  mois les  pruniers  ;  8c  les  coignafliers  à  la  mi- Juillet  dans  les  années 
avancées  :  on  commence  à  découvrir  les  fruits  en  efpaliers  ,  pour  .qu’ils  prennent 
couleur  ,  particulièrement  les  pêchers  ;  on  veille  à  leurs  jets  ,  pour  en  ôter  les 
pouffes  inutiles;  8c  on  arrofe  à  force  les  figuiers  en  cailfe. 

Dans  le  potager ,  on  recueille  force  graine  ,  on  feme  des  chicorées  ,  pour 
l’automne  8c  l’hiver  ;  des  laitues  royales ,  pour  la  fin  de  l’automne  ;  des  cibou¬ 
les  8c  poirées  ,  pour  le  même  tems  ;  un  peu  de  raves  au  frais  ,  pour  le  comme-n-* 
cernent  d’Aout  ;  des  navers  ,  pour  en  avoir  en  automne  8c  en  hiver;  des  choux 
de  Milan  ;  un  peu  d’épinards,  pareequ’ils  font  fujets'à  monter  à  moins  qu’on  ne 
les  arrofe  fouvent  :  on  feme  auflî  pour  la  derniere  fois  des  pois  quarrés,  afin  d’en 
avoir  en  Octobre  ;  8c  on  enfouit  les  concombres  qui  font  en  pleine  terre. 

Dans  le  jardin  à  fleurs  ,  on  continue  de  lever  8c  tranfplanter  auffi-tôt  les 
plantes  bulbeufes  ,  cyclamens  printaniers  8c  autres  du  mois  précédent  (nous 
dirons  dans  le  Chapitre  fuivant  ce  qu’on  entend  par  plantes  bulbeufes  )  :  on  re¬ 
cueille  la  graine  de  cyclamen  ,  8c  on  la  feme  bien  vite  dans  des  pots  ;  on  ente 
en  approche  les  arbrifleaux  ,  comme  myrtes  ,  jafmins  ,  orangers  &  rofiers  ;  8c 
vers  la  mi- Juillet,  on  marcotte  les  œillets  quand  ils  font  alfez  forts  pour  cette 
operation. 

Récoltes  de  Juillet. 


Fruits  :  beaucoup  de  cenfes  ,  griottes  ,  bigareaux  ,  8cc.  frai fes  8c  fram- 
boiles  ;  quelques  prunes  ,  comme  la  jaune  ,  la  cerifette  ,  de  la  calville  d’été  * 
beaucoup  de  poires,  comme  madeleines,  cuiffe- madame,  gros-blanquet ,  oran¬ 
ge-verte,  &c.  beaucoup  de  melons,  les  premières  figues ,  &  du  verjus  de  grain 
Plantes  potagères  ;  artichaux  ,  pois  ,  feves ,  haricots  ,  choux  pommés  ,  me¬ 
lons  ,  concombres  ,  falade  de  toute  efpece  ,  8c  tout  cela  en  abondance;  des  chi¬ 
corées  blanches ,  des  raves  ,  8c c. 

F  Leur  s  :  amarantes  ou  pafTe  velours  ,  ambrette ,  after  ou  oculus-chrifti,  balfa- 
nunes ,  bafilic  ,  belles-de-nuit^,  belle vederes ,  campanules  ,  camomilles  ,  capuci¬ 
nes  ,  chardons-roulans  ou  panicauts ,  cyclamens  ,  clematis,  confondes,  coqueli- 

fevps  rf  '  A°v  de  ^erufalem?  dlftatJe,  ^ale ,  hellébores,  eryngium, 

feves  d  Inde,  fleurs  de  I arnafle ,  géranium  mfte  8c  celui  de  Crête ,  giroflées^  gre- 

kHdrSrSrofeUrr  °Ub  -G  &  fl?P  S  Wanche  °U  licnis  *  hyacinthes ,  immortelles, 

kHner-rofe ,  hmonium  ,  lys ,  lunaire  ,  marguerites ,  matricaire ,  mayenne  oa 
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pomme-d’amour  ,  mufles-de-lion  ,  mufcipula  ,  narcifle  ,  nielle  ,  œil-de-bœuf, 
œillets ,  œillets-de-poëte,  orchis  ou  fatyrions ,  penfées ,  pieds-d’alouette ,  pom- 
me-ép:neufe ,  rofes-mufcades  d’outremer  8c  autres ,  fcabieufes ,  fcilJes ,  fonds  , 
ftatices ,  thlafpis ,  tournefols ,  tricolors ,  valerienne ,  véronique  grande  &  petite , 
8c  volubilis  à  feuilles  de  mauves. 

A  o  u  s  T  ,  Ouvrages . 

Toujours  force  arrofemens  ,  farder  par-tout',  donner  un  troifieme  labour  aux 
efpaliers  8c  plate-bandes  ,  8c  ratifier  les  allées  8c  (entiers. 

Dans  les  jardins  à  fruits ,  on  découvre  peu  à  peu  les  arbres  i  fruits  pour  leur 
faire  prendre  couleur  ;  on  vifire  les  efpaliers  ,  pour  voir  s’ils  abondent  en  feve  , 
8c  s’ils  n’ont  pas  befoin  d’être  paliflfés  ;  on  vifite  aufli  les  treillages  de  verjus  8c 
de  railins  ,  li  on  ne  l’a  pas  Fait  plutôt  ;  8c  en  fait  la  guerre  aux  guêpes  8c  aux 
autres  mouches  qui  mangent  les  figues  ,  mufeades  8c  autres  fruits  :  vers  la  mi- 
Août  on  commence  à  greffer  en  fente  les  amandiers  plantés  au  printems. 

Dans  les  potagers  ,  on  feme  des  raves  en  pleine  terre  ,  pour  l’automne;  des 
mâches  8c  de  la  ciboule  ,  pour  le  Carême,  ou  pourgrainer  ;  de  l’ofeille  ,  du  cer¬ 
feuil  8c  des  falfifis  d’Efpagne  ;  quelques  oignons  ,  pour  en  avoir  de  bons  au  mois 
de  Juillet  fuivant;  8c  des  laitues  ,  pour  en  replantera  la  fin  de  Septembre  ou 
après  1  hiver  :  vers  la  mi- Août  on  feme  des  épinards  ,  pour  la  mi  Septembre  ;  des 
mâches  pour  l’hiver  ;  des  laitues  à  coquilles ,  pour  la  fin  de  l’automne  8c  l’hiver  ; 
un  peu  d’oignons  blancs  ,  pour  le  mois  de  Mai  fuivant  ;  &  à  la  fin  du  mois  on 
feme  des  épinards  pour  le  commencement  de  l’hiver  ;  8c  des  choux  pommés, 
qu’on  mettra  enfuite  en  bonne  pépinière  un  peu  avant  l’hiver ,  pour  les  replanter 
au  printems  :  on  replante  des  fraifiers  élevés  en  motte ,  des  choux  d’hiver ,  beau¬ 
coup  de  chicorées,  des  laitues  royales  8c  des  perpignanes  ,  qui  font  très  bonnes 
l’automne  8c  l’hiver  ;  on  lie  les  grandes  chicorées  ;  on  couvre  de  terreau  les 
ofeilles  coupées  à  ras  pour  leur  donner  de  la  vigueur  ;  on  arrache  les  traînafies 
de  fraifiers  ,  8c  quand  il  n’y  a  plus  de  fruit  ,  on  coupe  les  vieux  monrans  8c  les 
vieilles  feuilles;  de  même  on  foule  avec  un  tonneau,  ou  on  effeuille  les  oignons, 
betteraves,  panais,  carottes,  8c c.  pour  que  leurs  racines  profitent. 

Dans  les  jardins  à  fleurs  ,  on  tond  les  paliTades  ,  pour  la  fécondé  fois  ;  on 
marcotte  encore  les  œillets  ,  8c  on  a  foin  qu’ils  foienttous  grands  ,  bien  garnis  8c 
bien  rangés  ;  on  feme  les  narciffes  ,  les  hyacinthes ,  les  anémones  ,  les  renoncules , 
les  totus-albus  ,  les  jonquilles  8c  les  impériales  :  on  plante  aufii  les  anémones 
fimples,  pour  en  avoir  des  fleurs  l’automne  8c  l’hiver. 

Récoltes  dd Août. 

Fruits  :  abondance  de  poires  d’été ,  de  prunes  ,  de  figues ,  8c  de  quelques 
pèches  ,  comme  madeleines ,  mignones ,  bourdins ,  8cc.  verjus  de  grain  8c  un 
peu  de  raifin. 

Plantes  potagères  :  abondance  de  melons  8c  concombres  ,  de  toutes  fortes  de 
verdures  8c  de  racines ,  citrouilles  aoûtées ,  chicorées  blanches  ,  oignons ,  ail  , 
échalotte. 

Fleurs  :  amarantes  ,  ambrette  ,  aller,  bellevedere  ,  campanule  bleue  8c 
blonde  ,  canne  d’Inde  ,  capucines ,  cyclamens  ,  clematis  de  toutes  fortes  ,  col¬ 
chique  ,  croix-de  Malthe  ou  merveille  du  Pérou  ,  digitale  ,  feve  d’Inde  ,  géra¬ 
nium  trille ,  giroflée,  grenadilleouplantedela  paflion ,  hyacinthes ,  jafmins ,  im¬ 
mortelles,  laurier  rofe,  licnis  blanche  double,  lys ,  myrtes  de  toutes  fortes,  nal- 
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mrce  ,  œillets ,  œillets  d’Inde  ,  orangers  ,  grande  pâquerette  ,  penfées  ,  pieds> 
d’alouette  ,  renoncules,  rôles ,  îoleils,  loucis ,  thlaipis ,  tubéreules  ,  véronique  ÔC 
volubilis. 

S  e  p  t  £  mb  r  e  j  O  livrais. 


Bans  les  jardins  fruitiers,  on  greffe  les  amandiers  à  haute  tige  ;  ils  ont  trop  de 
fève  en  Août  :  on  greffe  auili-le  nouveau  jet  des  amandiers  ,  qui  ayant  manqué 
l’année  précédente  ,  a  réchappé  au  pnntems  :  ôc  on  fait  toujours  la  guerre  aux 
guêpes  ôc  aux  mouches. 

Dans  les  potagers  ,  tout  doit  être  garni  déplantés  femées  ou  replantées  ;  au 
lieu  que  dans  les  mois  précédens  on  réferve  beaucoup  de  terrein  pour  les  plantes 
d’hiver  ,  comme  laitues,  chicorées  ôc  pois  ;  car  certaines  plantes  ne  fe  perfec¬ 
tionnent  pas  avant  la  fin  de  l’automne  :  on  féme  des  oignons  blancs  ,  pour  luc- 
céder  à  ceux  feintés  en  Août  ;  des  raiponces  ôc  des  mâches  ,  pour  le  Carême  ;  ÔC 
encore  jufqu’â  la  mi  Septembre  de  bonne  chicorée  pour  Phiver ,  ôc  quelques 
planches  d’ofeille  :  on  en  replante  de  nouvelle  ,  pour  fervir  avant  les  premières 
gelées  :  ôc  vers  le  10  du  mois  on  feme  pour  la  troilieme  fois  des  épinards  ,  afin 
d’en  avoir  au  Carême  ôc  aux  Rogations  :  on  fait  des  couches  à  champignons,  ôc 
on  terrote  les  ofeiü  es  coupées  :  on  replante  beaucoup  de  chicorées,  plus  près  que 
dans  les  mois  précédens  ,  paroeque  les  touffes  deviennent  plus  claires  :  on  en  re¬ 
plante  auffi  dans  prefque  toutes  les  places  vuides  :  on  replante  en  même- rems  des 
choux  d’hiver,  fur-  tout  de  Tefpece  la  plus  verte;  de  la  chicorée  parmi  les  laitue» 
à  pommer  ;  Ôc  fur  la  fin  du  mois  ,  des  choux  à  pommer  qu’on  met  en  pépinière  a 
pour  en  replanter  en  place  à  la  fin  de  l’hiver  :  on  met  des  fraihers  de  la  pépi¬ 
nière  à  la  place  des  touffes  mortes  ;  ôc  vers  le  10  on  en  mer  dans  des  pots  ,  pont 
en  rechauffer  1  hiver  :  on  lie  les  feuilles  de  choux  Heurs  qui  commencent  â  pom¬ 
mer  :^on  lie  aufii  le  celeri  par  le  bas  ,  ôc  par  un  rems  fec  ,  pour  le  faire  blanchir  : 
de  même  que  vers  la  mi-Septembre  on  lie  avec  du  petit  ofier ,  Ôc  on  enveloppe 
de  paille  neuve  quelques  cardons  &  quelques  pieds  d’artichaux  ,  pour  en  avoir  de 
blanchis  au  bout  de  quinze  ou  vingt  jours  :  il  eft  même  mieux  de  les  butter  ,  ÔC 
de  couper  les  bouts  d’en-haut  ,  pour  que  le  pied  profite  davantage  :  on  ôte  en¬ 
core  dans  ce  mois  les  oignons  hors  de  terre  ,  pour  les  frire  lécher  ou  les  aoûrer; 
ôc  on  foule  aux  pieds 'es  feuilles  des  racines  ,  comme  betteraves  ,  panais  ôc  ca¬ 
rottes  ,  pour  les  bien  faire  profirer. 

Dans  les  jardins  à  fleur  s  ,  on  feme&  on  plante  les  ambrettes  ,  ancolies  ,  ané¬ 
mones  ,  argemones  ,  les  campanules  ,  clemans  ,  chardon  roulant  .  cyanus  de 
toutes  fortes  ,  cyclamens  ,  colchique  ,  coquelicot  &  couronne  impériale,  digi¬ 
tales,  hellébores , eryngium,  fraxmelles,  frétillâmes,  giroflées ,  hépatiques  .  hémé- 
rocales  ,  hyacinthes  ,  immortelles  ,  impériales  ,  jonquilles  ,  iris  ,  juliennes  ,  les 
mar  tagons  ,  mol  îs  ,  mu  file  de-lion  ,  mu  fci  pilla  ,  n  arc  1  Ile  s  ,  molles  ,  œillets  ,  orc his 
oreilles-d’ours ,  ornithogalon  ,  pavots  ,  pieds- cf alouette ,  pour  en  avoir  qui  fleur  ifl 
fent  en  Juin  &  Juillet ,  avant  ceux  qu’on  feme  en  Mars;  des  renoncules ,  feabieu- 
fes  ,  fgar'za  ,  thlafpis  ôc  tulipes  ,  <Sc  generalemenr  toutes  les  plantes  annuelles  qui 
ne  font  point  fujettes  à  la  gelée  :  on  feme  les  anémones  après  les  premières  pluies 
qui  viennent  dans  ce  mois  ;  ôc  on  tranfplanre  les  myrtes ,  lauriers-  rofe  ,  kfmin 
alaternes  ,  Ôc  tous  autres  arbriffeaux  qui  fonr  fujets  a  '  ’  '  -  * 

ôc  toutes  fortes  de  plantes  fibreufes.  Nous  dirons 
qu’on  entend  par  plantes  fibreufes. 

Récoltés  de  Septembre « 

Iruiis  :  beaucoup- de  pêches ,  de  rondelets ,  ce  tendances  de  Breft  ,  quelles 


la  geiee  ,  ou  toujours  vertsy 
dans  le  Chapitre  fuivant  c Q; 


l 
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beurrés  ,  6c  c  :  fur  la  fin  du  mois  ,  de  fécondés  figures  ,  du  verjus  de  grain  ,  & 
.quelques  oranges. 

Plantes  potagères  :  encore  un  peu  de  melons  ,  beaucoup  de  chicorées  tk  de 
.choux  pommés  j  6c  fur  la  fin  du  mois  quelques  cardons  d  Eipagne  ,  cardes  d  arti- 
chaux  6c  pieds  de  céleri  ■,  beaucoup  de  citrouilles  aoûtées  6c  d  artichaux  ,  61  quel¬ 
ques  choux-fleurs  ;  un  peu  de  champignons  ,  de  concombres  j  &  toutes  fortes  de 
verdures  ,  commeofeille ,  poiree  ,  cerfeuil  ,  perfil ,  ciboule  ,  ail ,  oignon  ,  echa- 

'lotte  6c  racines.  .  .. .  ,  r  ,  . 

»  Fleurs  :  amarantes  ,  ambrettesfemées  au  printems,  anagallis,  anémones  Amples, 
nntirrhinons  ,  aller ,  bafilic ,  bellevedere ,  bellis  ,  campanules ,  canne  d  Inde  ,  capu¬ 
cines  ,  clematis  de  toutes  fortes  ,  colchiques  ,  cyclamens,  eupatorium ,  fleurs  du 
foleil  ,gantelées,géranions  ,  giroflées  ,  jafmins  ,  hyacinthes  ,  laurier-rofe  ,  limo- 
liions ,  licnis  ,  marguerite  ,  mayenne  5  merveilles  du  Pérou ,  muftle-de-lion ,  myr¬ 
tes  de  toute  efpéce ,  narcifle  de  Portugal ,  nafturce  ,  œillet ,  levé  6c  rofe  d  Inde  •» 
orangers  ,  pafle-velours  ,  penfees  ,  phalangion  ,  pieds-d  alouette  ,  plante  de  la. 
paflioti  ,  pomme  épineufe  ou  ftramonium  ,  .renoncules  piantees  en  Mai  ,  tofe 
•mufeade  6c  d’outre-mer,  foucis  ,  thlafpis ,  tubereufes ,  véronique  d-  volubilis 

de  toute  efpéce. 

Octobre,  Ouvrages . 

On  donne  le  dernier  labour  aux  terres  fortes  6c  humides  :  on  continue  par¬ 
tout  les  ouvrages  du  mois  precedent ,  6c  on  approprie  les  jardins  ,  pour  en  jouir 

-dans  cette  agréable  faifon  de  1  automne. 

Dans  les  jardins  â  fruits  ,  on  commence  à  fouiller  6c  planter  dans  les  terres 
chaudes  6c  légères  ;  car  pour  celles  qui  font  froides  6c  humides  ,  il  vaut  mieux 
■attendre  à  la  fin  de  Février  :  on  met  dans  la  ferre  les  figuiers  en  caille  6c  autres 
arbrifleaux  qui  craignent  la  gelée  }  6c  jufqu’à  ce  qu  il  gele  ,  on  en  lailïe  les  renc- 

tres  ouvertes  pendant  le  jour  feulement.  c  .  . 

Dans  les  potagers  ,  on  défait  les  couches  ,  on  fait  des  meules  du  rumier  le 
plus  chanfi  ,  pour  y  élever  des  champignons  6c  replanter  des  choux  d  hiver  , 
ou  bien  on  met  à  part  le  terreau  ,  pour  s’en  fervir  à  faire  de  nouvelles  couches 
ou  planches  ,  k  on  fume  les  terres  de  fumier  le  plus  pourri  :  on  feme  les  épi¬ 
nards,  pour  en  avoir  aux  Rogations  :  on  feme  aufli  le  dernier  cerfeuil ,  6c  on  coups 
le  vieux  ,  pour  qu’il  repouffe  î  on  préparé  le  celeri  ce  les  cardons  .  on  plante 
beaucoup  de  laitues  d  hiver  6c  de  jeunes  fraifiers  en  borduies  ou  en  planches  , 
pour  en  avoir  du  fruit  l’année  fuivante  :  quelques  -uns  plantent  aufli  dans  ce  mois 
les  bordures  d’herbes  fines  j  mais  il  vaut  mieux  attendre  a  la  fin  de  Mars  ,  que 
les  gelées  foient  pafiees  ,  à  la  différence  des  bordures  de  buis.  .  . 

Dans  les  jardins  afleurs\ ,  on  ferre  avec  fymmetne  les  orangers  ,  jafmins  ,  tube- 
reufes  ,  6cc  :  on  met  les  pots  de  tubéreufes  fur  le  côté  ,  pour  qu’ils  s  egoutent., 
&  que  les  oi°nons  ne  fe  pourriflent  pas  :  on  plante  les  bordures  de  buis  ,  les  tu¬ 
lipes  6c  tousses  oignons  -,  6c  généralement  on  feme  6c  plante  toutes  les  graines 

plantes  mentionnées  au  mois  précédent. 

Récoltes  d' Octobre. 

Fruits  :  abondance  de  figues ,  de  mufeat  6c  chaflelas/de  beurrés ,  doyennés. ,  ber- 
:  ^amotes,  poires  de  vigne  ,  lanfac  ,  crefane  6e  meflire-jean,  clés  péchés  6c  pavies.  _ 
°  Riantes  potagères  :  encore  quelques  melons  en  tems  doux,  des  épinards,  des  pois 
tardifs  ;  beaucoup  de  chicorée  6c  de  céleri ,  de  cardons  ,  de  cardes  d’artichaux  c- 
ide  poirées  ,  de  champignons  6c  de  concombres  ;  6c  toutes  fortes  de  verdures  „ 
..ofeille*  poireaux  ,  cerfeuil,  perfil,  ciboules,  ail,  oignon 5  échalottes  ôc  racines» 
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Flairs  :  amarante,  antirrhinon,  after,  bellevedere  ,  canne  d’Inde,  capucines  , 
cyclamens  ,  muffles  de-lion  ,  nafturce  ,  œillets  ,  fleurs  d’oranges  ,  palLe- velours  > 
peniées  femées  en  Août ,  pomme  dorée  3  pomme  d’Ethiopie  ,  pomme  épineufe  , 
pomme  d’Inde  ,  phalangion  ,  plante  de  la  paillon  ,  renoncules  ,  rofes  ,  foucis  , 
véronique  &  violettes. 

Novembre,  Ouvrages. 

On  commence  par-tout  les  labours  d’hiver,  8c  on  prépare  lespaillaflons  ,  les 
ferres  ,  &c. 

.  Ÿa.ns  Le?  iardïns  fruitiers  ,  on  plante  en  terre  legere  ,  ou  du  moins  qui  n’eft 
m  froide  ni  humide  :  on  fait  recherche  aux  pieds  des  arbres  vieux  ou  languiflans  * 
pour  les  fecourir ,  foit  en  taillant  leurs  racines  ,  ou  en  coupant  quelque  grofle  , 
en  y  faifant  porter  des  terres  neuves  ,  ou  du  fumier  haché  en  forme  de  terreau  ’ 
ou  en  leur  mettant  au  pied  quelques  hottées  de  fumier  pourri  :  c’eft  auffi  le  tems 
de  tranlplanter  les  arbres  ,  de  les  émonder  ,  de  fevrer  les  grofles  marcottes  de 
nguieis ,  &  de  garantir  de  la  gelee  ceux  qui  font  en  efpalier  ou  en  buiflon  :  on  fait 
la  guerre  aux  tigres  ,  qui  attaquent  fur-tout  les  poiriers;  8c  quand  on  a  de  grands 
plants,  on  commence  à  tailler  les  moins  vigoureux. 

Dans  les  potagers  -,  il  faut  etre  toujours  en  mouvement  pour  braver  1  hiver 

î  i  Len*Ure  -n  PEIntçms  j  Par  ^es  fumiers ,  les  échauffemens  ,  les  couches  , 
les  cloches  &  paillaflons  :  on  feme  fur  couche  de  petites  falades  ,  comme  lai¬ 
tues  a  couper  ,  creflon  ,  &c.  des  raves  pour  en  avoir  en  Janvier  :  des  pois  X 
quelque  bon  abri  quon  doit  bien  foigner  :  on  plante  fur  couche  &  fous  cloche 
des  laitues  pour  pommer ,  des  pieds  de  baume  ,  d’eflragon,  de  mélilfe  ,  de  la 
c  icoree  auvage  &.  du  perhl  de  Macedoine  :  on  coupe  les  montant  des  afperges 
qui  ont  la  graine  rouge  :  on  lie  les  chicorées  fortes  ,  &  on  les  couvre  de  fumier 

-P0!"  eSna!f\bJan'jhl"  :  01î  récI,laufFe  les  ^Perges,  l’ofeille  ,  la  chicorée  fau- 
vage ,  le  pet  fil  de  Macedoine  :  dans  les  terres  féches  on  butte  un  peu  les  artichaux 

pour  que  les  pieds  ne  pourrirent  pas  ,  &  on  les  couvre  à  mefure  que  le  froid 
augmente  :  on  fait  les  couches  à  champignons  ,  pour  en  avoir  au  pnntems  £ 
on  tranfporce  dans  la  ferre  avant  la  gelée  ,  tour  ce  qu'on  veut  conLver  fhiver 
comme  carrottes ,  panais  ,  betteraves ,  cardons  d'Efplgne ,  choux-fleurs  &  céleri* 
on  es  y  tran.plante  en  mottes ,  qu’on  met  près  les  unes  des  autres  •  durant  les 
gelee  ou  couvre  tout  de  paillaflons  ,  &  on  veille  attentivement  à  la  ferre. 

Dans  les  jardins  a  fleurs,  memes  ouvrages  qu’au  mois  précédent. 

Récoltés  de  Novembre. 

riantes  potagères  :  des  pommes  d’artichaux  ,  des  épinards  rhirn^  m  • 

feï;  *  *«*«  •  **  ',‘î  "SÆ; 

A-peu-près  les  mêmes  fleurs  qu’au  précédent. 


D  É 


C  E  M  B  R  E. 


Memes  ouvrages  ,  mêmes  récoltes  qu'en  Novembre  &  Janvier. 


CHAPITRE  VII. 


III.  Part.  Liy.  I.  Chap.  VI I.  Végétation.  49 


CHAPITRE  VIL 


Di  la  Végétation . 

Î-/A  végétation  eft  faCtion  par  laquelle  les  plantes  fe  nourrirent ,  croifTent  , 
fleuriffenc  Ôc  fe  multiplient  par  leurs  graines.  Sous  le  nom  de  plantes  on  com¬ 
prend  non-feulement  les  herbes ,  les  plantes  potagères  ÔC  médicinales ,  les  fleurs  ; 
mais  auflî  les  arbuftes  >  les  arbrifleaux  ,  les  arbres ,  ôc  généralement  tous  les 
coips  qui  vivent  fans  fentiment  attachés  à  un  certain  endroit  où  ils  végètent  :  ce 
qui  convient  aufli  aux  plantes  imparfaites  ,  telles  que  font  les  champignons  , 
truffes  ,  moufferons  ,  topinambours,  morilles  ,  moufles  ,  guy  ,  polypode  ôc  les 
végétations  marines  :  ces  plantes  imparfaites  font  dans  la  famille  des  végétaux  , 
ce  que  les  infeéles  font  dans  celle  des  animaux. 

On  diftingue  les  plantes  parfaites  en  boifeufes  ôc  en  non  boifeufes.  ' 

Les  plantes  boifeufes  font  les  arbres  ,  les  arbrifleaux  ôc  les  ar'bufles,  pareeque 
racines  ,  tronc,  branches  ôc  rameaux  ,  tout  y  eft  bois. 

Les  plantes  non  boifeufes  fe  réduifent  en  flx  fortes  ;  favoir  en  fibreufes  ,  li- 
gamenteufes ,  bulbeufes,  tubéreufes ,  charnues  ôc  genouilleules  ;  ôc  ce  s  flx  noms 
fe  prennent  de  la  forme  de  leurs  racines. 

Les  fibreufes  les  ont  toutes  menues  ôc  déliées  ,  comme  des  fibres  ou  filet r. 

Les  plantes  ligamenteufes  ont  les  racines  plus  greffes  ,  Ôc  comme  de  menus 
cordages  ou  ligamens ,  plus  longues  les  unes  que  les  autres. 

Les  bulbeufes  ont  des  racines  fibreufes  ou  ligamenteufes  ;  ôc  avec  cela  des 
oignons  ou  bulbes  ,  qui  font  prefque  toutes  compofées  de  plufieurs  peaux  Ôc  en- 
velopes  ,  excepté  quelques-unes  qui  n’ont  que  des  écailles  qui  forment  leurs  bulbes 
à  la  maniéré  des  pommes  d’artichaux  :  on  les  nomme  bulbes  écailleufes. 

Les  tubéreufes  ,  outre  leurs  fibres  ou  filamens  ,  ont  des  tuberes  ou  tubercules  , 
qui  font  des  racines  rondâtres  ,  la  plupart  touffes  ou  brunes fans  peaux  ni  écail¬ 
les  ,  ôc  qui  jettent  plufieurs  tiges  ;  à  la  différence  des  bulbes ,  qui  n’en  produifent 
qu’une  à  la  fois  fur  chaque  oignon. 

Les  charnues  ont  leurs  racines  groffes  ôc  longues  ,  fans  envelopes  &avec  quel¬ 
ques  fibres;  ôc  ces  racines  font  ou  feules  ôc  uniques,  comme  aux  raves  Ôc  navets  ; 
ou  en  nombre  ôc  multipliées  ,  comme  aux  pivoines  ôc  aux  alphodéles 

Et  les  gènouilleufes  ,  outre  leurs  fibres  ôc  ligamens  ,  ont  des  racines  épaifles 
qui  demement  à  fleur  de  terre  ;  elles  ne  font  point  unies  ,  mais  elles  parodient 
de  plufieurs  pièces  ;  elles  font  pourtant  jointes  enfemble  comme  le  genouïl  joint 
la  caille  à  la  jamhe.  Toutes  les  plantes  genouilleules  ,  geniculatœ  plantæ ,  comme 
la  canne  ,  le  baume  ,  l’eftragon  ,  le  fraifier  ,  le  chiendent ,  1  ofeilie  ronde  ,  la  me- 
liffe  ,  fe  plantent  couchées  ,  ôc  produifent  une  racine  à  chacun  de  leurs  nœuds. 

-La  Nature  admirable  par  tout  ,  l'efl  particulièrement  dans  la  formation  des 
végétaux  ;  c’eft  le  régné  de  fes  miracles  :  mais  outre  ce  qu’il  y  a  de  curieux  ,  il 
eft  auflî  de  la  derniere  importance  de  connoître  le  mécanifme  de  la  Nature  , 
pour  entrer  dans  fes  vues  ôc  l’aider  dans  fes  productions  :  auflî  n’eft  ce  pas  moins 
l’utile  que  le  curieux  que  nous  cherchons  dans  ce  Chipitre. 

Je  le  parrage  en  trois  articles.  i°  J’examine  quels  font  les  principe  de  la  végé¬ 
tation  ,  c’eft  à-dire  ,  les  choies  néceflaires  pôur  animer  la  plante.  i°.  J'explique 
l’aétion  meme  de  la  végétation  ,  le  mécanifme  de  la  Nature  da.ns  la  formation 
ôc  dans  la  propagation  du  végétal,  f.  Je  fais  l’anatomie  de  la  plante  parfaite  ; 
Tome  IL  G 
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de  j’accompagne  ie  tout  d’expériences  de  de  préceptes  qui  condiment  du  curieux 
à  l’utile  ,  de  de  la  théorie  à  la  pratique. 

Article  Premier. 

Principes  de  la  végétation . 

Il  y  en  a  trois  j  l’eau  ,  les  Tels  de  la  chaleur  :  car  les  fcls  font  1  ame  de  -la  fé¬ 
condité  j  mais  il  faut  de  l’eau  pour  les  dilToudre  ,  6c  de  la  chaleur  pour  les 

mettre  en  aélion.  -  ;  t  t 

l.  Ce  n’eft  à  la  vérité  que  le  mouvement  de  la  fève  qui  fait  vegeter  les  plan¬ 
tes  :  mais  la  feve  n’eft  pas  de  l'eau  feule  ;  c’eft  l’élixir  des  fucs  de  la  terre  5  c  eft 
une  fubftance  liquide  alfaifonnce  d’un  iel  nitreux  ,  d’un  lel  de  fécondité  qui  eft 
répandu  dans  l’air  lur  toute  la  furface  de  la  rerre  de  dans  fon  fein  même  :  fou  vent 
aulïi  la  fève  renferme  des  parties  fulfureufes  ,  bitumineules  de  autres  matières 
minérales  dont  la  terre  eft  imprégnée  ,  de  qui  le  détrempant  par  l’eau  ,  fe  fer¬ 
mentent  ;  s’élèvent  en  vapeurs  de  en  fumées  ,  de  patient  dans  les  racines  pour  la 
nourriture  de  la  tige  de  des  branches  ;  il  s’y  mêle  même  quelques  parties  terreftres 
très-fubtiles  qui  communiquent  fouvent  leur  goût  aux  plantes  ,  comme  011  le 
voit  dans  les  vins,  légumes  Se  fruits  qui  fentent  le  terroir. 

Il  eft  vrai  qu’il  y  a  des  plantes  qui  pouffent  des  racines  dans  des  phioîes  de 
verre  pleines  d’eau  ,  comme  le  pouliot ,  toutes  les  efpéces  de  menthe  ou  baume , 
le  crefton  d’eau  ,  le  treffle  des  prés  à  (leur  rouge  ,  la  pervenche ,  le  balïinec ,  la 
guimauve  ,  le  laurier  cerife ,  la  germandrée  d’eau,  la  matricaire  ,  dec  \  mais  c’eft 
pareeque  l’eau  n’eft  pas  un  élément  pur  de  limple  5  elle  contient  beaucoup  de 
petits  corps  étrangers  ,  de  fur- tout  des  parties  falines.  Quand  une  terre  eft  ufée 
à  force  de  produire  ,  il  a  beau  pleuvoir  ,  on  a  beau  l’arrofer  ,  les  plantes  y  trou- 
verontàla  vérité  de  l’humidité  ,  mais  non  de  la  nourriture  :  il  lui  faut  du  repos  , 
des  fumiers  ,  de  la  marne  de  autres  engrais  nitreux  qui  lui  communiquent  de 
nouveaux  Tels  ;  les  pluies  les  difloudront  ,  de  alors  paroîtra  cette  précieufe  fève 
qui  eft  l’ouvrage  des  différentes  fermentations  qui  fe  font  dans  la  terre. 

L'efprit  de  vie  que  Dieu  a  répandu  par  tour  pour  animer  la  nature  ,  n’eft 
qu’nn  fei  véritable  de  univerfel  ,  qui  eft  un  très  -  pur  de  un  très  -  fimple  extrait 
préparé  de  tous  les  corps  fur  qui  le  foieil  darde  fes  rayons  ,  de  il  le  purifie  an 
dernier  degré.  Ce  fel  doux  de  balfamique  renferme  les  vertus  féminales  de  toutes 
chofes  ;  il  nage  dans  l’air  de  fe  diftribue  partout,  mais  il  circule  toujours  5  il 
donne  la  n  ai  (fan  ce  aux  minéraux  ,  aux  végétaux  de  aux  animaux  ,  de  il  ne  périt 
jamais  ;  il  ne  change  que  de  figure  :  s’il  entre  dans  les  animaux  fous  l’apparence 
des  alimens  ,  il  en  lort  fous  le  voile  des  excrémens  ,  de  de-là  il  retourne  en  terre 
pour  s’élever  en  partie  dans  l’air  par  la  voie  des  vapeurs  de  des  exhalaifons  ;  le 
voilà  derechef  dans  les  élémens  :  par  les  pluies  ,  par  les  rofées  ,  par  les  fumiers 
de  par  beaucoup  d’autres  maniérés  ,  il  rentre  dans  les  plantes  ;  de  le  voilà  de 
nouveau  dans  les  alimens.  Ainfi  cette  circulation  perpétuelle  du  nirre,  des  élémens 
aux  alimens,  de  des  alimens  aux  excrémens  ,  pour  rentrer  dans  les  élémens ,  eft 
le  véritable  méchanifme  de  la  nature.  Les  pluies,  les  rofées,  les  neiges  même  ,  ap¬ 
portent  a  la  terre  ce.  iel  de  fécondité  qui  nage  dans  l’air  5  il  s’attache  aux  murs  , 
aux  urines  ,  aux  fientes  de  à  toutes  fortes  de  pourritures  ;  Se  les  engrais  qui  ont 
le  plus  ae  fel  font  toujours  les  meilleurs  ,  de  même  que  les  terres  les  plus  abon¬ 
dantes  en  fel  s  (ont  les  plus  fécondés  ,  comme  le  font  auffi  les  terres  de  les  bêtes 
voififtes  delà  mer.  On  trouve  de  ce  fel  en  eflence  dans  les  plantes  même  ;  c’eft 
pourquoi  on  les  biule  pour  que  les  cendres  en  produifent  de  nouvelles  5  les 
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lefîîves  même  font  merveilleufes  à  cet  effet  :  c’eft  pourquoi  on  ne  fauroît  trop 
s’appliquer  1  entretenir  pour  fes  plantes  cette  abondance  8c  cette  circulation  de 
Tels  vivifians  ;  d’autant  plus  qu’une  petite  portion  de  ce  Tel  qui  s’attachera  à 
quelque  plante  ou  à  quelque  grain  de  bled  qu’on  aura  mis  tremper  dans  quel¬ 
que  préparation  faline  ,  eft  comme  un  aimant  qui  attire  inceilamment  de  fem- 
blabies  tels  qui  feront  répandus  dans  la  terre  8c  dansj’air. 

II.  L’eau  eft  nécelTaire  pour  la  végétation.  i°.  Pour  qu’elle  détrempe  tous  les 
fels  qui  en  font  l’ame  ,  mais  qui  demeurent  fortement  arrachés  ,  8c  ne  font  avec 
elle  qu’une  malle  comprimée  incapable  d’adion  ,  tant  qu’ils  ne  font  point  diflous 
&  mélangés  par  l’eau  ;  elle  les  porte  par-tout  où  elle  coule.  z°.  Elle  en  amene 
de  nouveaux  de  l’air  ou  d’ailleurs  :  la  rofée  en  a  plus  que  l’eau  de  pluie  ,  8c  l’eau 
de  pluie  plus  que  la  neige  ,  à  proportion  de  ce  qu’elles  font  toutes  trois  plus  ou 
moins  imprégnées  des  vapeurs  8c  des  exhalaifons  de  la  terre  ,  &  des  efprits  qui 
voltigent  dans  l’atmofphere  :  c’eft  anfli  pourquoi  l’air  eft  nécelTaire  aux  plantes  , 
pour  qu’elles  fe  reftentent  à  plein  des  influences  céleftes.  jQ.  L’eau  entretient  les 
pores  8c  les  conduits  de  la  végétation  ;  8c  c’eft  en  quoi  la  fécherefle  en  eft  l’enne¬ 
mie  mortelle. 

III.  La  chaleur  fert  à  cuire  8c  digérer  les  fucs  nourriciers  de  la  plante;  elle  dilate 
les  pores  ,  ouvre  les  paflages  ,  8c  éleve  les  fucs  dans  la  tige  8c  dans  les  blanches  : 
la  chaleur  de  la  terre  ,  ou  pour  mieux  dire  le  feu  fouterrein  commence  à  vivifier 
ces  fucs  8c  à  les  pouffer  vers  la  furface  ;  le  foleil  achevé  le  refte,  8c  les  attire  juf- 
qu  aux  extrémités  des  branches  ,  enforte  que  la  fève  fe  diftribue  partout ,  &  s’unit 
aux  parties  intérieures  de  la  plante  ,  en  s'épaifliflanr ,  après  qu’elle  a  pallé  dans 
tous  les  canaux  où  le  foleil  la  promene  pour  la  cuire  8c  la  perfectionner. 

[Article  II. 

Cours  de  la  Végétation. 

I.  Entrée  de  la Jéve.  Il  eft  aifé  de  concevoir  comment  les  fucs  de  la  terre  en¬ 
trent  dans  la  racine  des  plantes.  La  pluie  ou  l’eau  des  arrofemens  détrempe  les 
fels  de  la  terre  ;  voilà  les  fucs  en  mouvement.  La  chaleur  de  la  terre  les  fait  fer¬ 
menter  durant  l’hiver  meme; elle  les  digéré,  les  prépare  ,  les  pouffe  à  la  fuper- 
ficie  ,  8c  le  foleil  furvient  qui  les  enleve  en  dilatant  les  pores  de  la  plante  ,  8c  eu 
fubtilifant  la  matière  des  fucs. 

Au  refte,  tout  le  monde  fait  qu’il  faut  un  principe  de  vie  dans  la  graine  on  plante 
fur  laquelle  on  veut  que  la  fève  agifle  :  car  la  fève  eft  pour  déployer  ,  nourrir  8c 
perfectionner  la  petite  plante  qui  eft  renfermée  dans  la  graine  ;  mais  elle  ne  peut 
pas  donner  d’ame  à  ce  qui  n’en  a  pas  :  c’eft  pourquoi  on  ne  doit  jamais  fe  fervir 
de  vieilles  graines. 

II.  Germination.  Quand  on  met  en  terre  vers  l’équinoxe  du  printems  la  graine 
de  plante  qu’on  veut  élever  (  une  grofle  fève  nous  fervira  ici  d’exemple  ) ,  elle  y 
trouve  abondance  de  fucs  nourriciers  diflous  8c  en  mouvement;  8c  fi  elle  eft  bien 
conditionnée  ,  elle  commence  par  fe  gonfler  en  fe  rempliflant  de  ce  fuc  vivifiant 
dont  la  terre  eft  imprégnée.  Ce  gonflement  fe  fait  par  la  fermentation  que  caufe 
dans  fon  fein  l’humidité ,  qui  s’y  infinue  par  un  petit  trou  qui  eft  à  l’extrémité 
de  la  fève,  comme  nous  le  dirons  ci-après  en  faifant  l’anatomie  de  la  plante.: 
alors  l’écorce  fe  creve  néceffairement ,  pour  donner  lieu  à  la  dilatation  du  corps 
qui  groflît  :  la  prifon  étant  ouverte  8c  les  liens  rompus  ,  la  radicule  ,  qui  eft  l’ori¬ 
gine  de  la  racine,  pénétré  en  terre;  8c  la  plume  ,  qui  eft  le  commencement  de 
la  tige  ,  s’allonge  pour  s’élever.  On  appelle  germination  ce  premier  développe- 
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ment  qui  arrive  à  la  petite  plante  qui  eft  concentrée  dans  le  corps  e  a  graine  , 
dont  les  parties  fe  gonflent  à-peu-près  comme  fait  une  épongé  ans  eau. 

HL  Formation  de  La  plante  .Après  cette  première  démarche  notre  embryon  de 
plantegermée  s’épanouit  peu-à-peu,  &  faiîiflant  avidemment  es  ucs  <  -  * 

la  radicule  &  la  plume  Te  développent ,  s’étendent ,  &  la  plante  fe  forme  en  loi 


entier. 


i°.  Germe.  Il  y  a  dans  la  graine  une  certaine  humeur  oléagineufe  qui  fert  non- 
feulement  à  conferver  la  graine  ,  mais  aufîî  à  la  nourrir  en  terre  es  premiers 
jours  ,  jufqu’à  ce  qu’elle  loit  adoptée  &  nourrie  par  la  terre  ,  comme  je  1  expli¬ 
querai  plus  amplement.  <  .  ,  .  V  r  3  »  I 

2°.  Racines.  Les  uns  prétendent  que  la  radicule  eft  la  première  a  le  declaier  , 

&  quelle  eft  déjà  devenue  racine  quand  la  plume  ne  fait  que  commencer  a  s  al¬ 
longer  pour  fe  former  en  tige  ;  &C  cela  parce  que  ,  félon  eux ,  le  lue  nourricier  , 
n’entrant  dans  les  plantes  que  parla  racine  ou  radicule  ,  elle  doit  s  en  rellentir 

en  profiter  avant  les  autres  parties.  ,  v  .  . 

Les  autres  veulent,  au  contraire  ,  que  les  racines  ne  pouftent  qu  apres  la  tige  , 
parce  que  ce  qu’il  y  a  de  plus  fubtil  dans  la  fève  monte  en  haut  pour  former  la 
tige  ,&  le  plus  matériel  travaille  en  bas  &  poulie  aux  racines.  ( 

Quoi  qu’il  en  foit  de  ce  fait ,  la  plume  de  la  plante  nouvellement  gerrnee  je 
porte  vers  la  furface  de  la  terre  ,  parce  que  la  pointe  eft  en  haut  elle  ^ouve  de 
ce  côté  là  moins  de  chemin  à  faire  ;  la  terre  nouvellement  labouree  y  eft  anee  a 
percer  ,  &c  le  foleil  ,1a  rofée ,  l’air  &:  la  pluie ,  qui  agirent  inceflamment  lalurrace 
delà  terre  ,  facilitent  la  fortie  de  la  plume  &c  la  loliieitent  a  s  élever  ,  d  autant 
plus  que  les  parties ,  qui  la  compofent  ,  font  plus  volatiles ,  plus  exaltees ,  plus  lpi- 
ritueufes  que  celles  dont  eft  compofée  la  radicule  ;  du  moins  a  peine  celle-ci  eft- 
elle  devenue  racine  ,  que  la  plume  devient  auili-tôt  tige. 

Les  racines  en  naiflant  font  toutes  blanches  &c  très  délices  ;  elles  deviennent 
enfuite  de  couleur  de  caillou  ,  &  enfin  elles  s’allongent  &  fe  perfectionnent  en 
attirant  &  diftribuant  fans  cefte  de  nouveaux  Tels. 

3".  Tige.  On  voit  croître  dans  le  cœur  de  notre  jeune  plante  une  efpece  de  fila¬ 
ment  en  ligne  droite,  qui  s’élève  à  mefa’re  que  la  chaleur  fublime  le  fuc  nourricier, 
Se  le  poufle  en  haut  :  ce  filament  eft  la  tige ,  à  l’extrémité  de  laquelle  la  fève  exal¬ 
tée  fe  porte  abondamment;  là  fe  forment  des  nœuds,  des  boutons,  d’où  doivent 
bientôt  naître  des  feuilles  &  des  branches. 

4°.  Fleurs.  La  matière  pouflee  précipitamment  par  la  fermentation ,  Sc  con- 
denfée  par  la  fraîcheur  de  l’air  au  bout  des  branches  ,  compofe  les  petits  bour¬ 
geons  d’où  fortentles  fleurs ,  dont  le  mélange  des  couleurs  vient  du  plus  ou  du 
moins  des  matières  fulfureufes  qui  font  dans  la  fève  :  ces  parties  de  foufre  étant 
les  plus  fubtiles  ,  elles  montent  aifément  à  l’extrémité  des  branches  ,  s’y  épaiflif- 
fent  &  forment  le  coloris  des  fleurs. 

5°.  Fruits.  Comme  ces  parties  fulfureufes  n’ont  point  de  confiftance  ,  le  grand 
air  lésa  bientôt  détruites  ;  la  fleur  fe  fanne  &  périt ,  parce  qu’un  petit  bouton 
tendre  quelle  tient  à  couvert  des  attaques  de  l’air  ,  lui  coupe  les  vivres  ,  fe  re¬ 
tient  tout  l’aliment,  groflît  &  s’endurcit.  Ce  bouton  eft  le  fruit  qui  fuit  la  fleur  , 
&  qui  tue  fa  mere  en  naiflant. 

6°.  Mort.  La  mort  de  la  plante  ,  félon  le  cours  de  la  nature  ,  provient  du  dé¬ 
faut  de  fève,  qui  peut  venir  ou  du  champ  qui  eft  épuifé  par  les  végétations  pré¬ 
cédentes  ,  ou  de  la  plante  même ,  qui  pour  être  delféchée  ou  autrement ,  ne  peut 
plus  recevoir  &  diftribuer  les  fucs. 
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Caufes  de  ce  qui  arrive  aux  Plantes  dans  les  differentes  faifons» 


Il  eft  aifé  de  l’expliquer  après  ce  que  je  viens  de  dire. 

Dans  nos  climats  ,  en  hiver  ,  les  arbres  font  dans  l’ina&ion  ,  &  ne  donnent  au¬ 
cun  ligne  de  vie ,  pareeque  le  froid  tige  les  fucs  nourriciers  5c  reflerre  es  pores  ; 
enforte  que  la  feve  >  qui  eft  encore  à  l’arbre  ,  ne  peut  ni  circuler ,  ni  fe  changer  en 
nourriture  ;  5c  celle  qui  eft  dans  les  racines  5c  dans  la  terre  ,  ne  peut  plus  monter  : 
la  chaleur  fouterreine  recognée  par  la  froidure  a  pourtant  quelque  force  ,  &  s  m- 
troduiiant  avec  les  vapeurs  5c  les  exhalaifons  dans  les  racines  ,  elle  lait  quelque 
fermentation  5c  prépare  une  nourriture  ;  voilà  pourquoi  on  voit  quelquefois  des 

arbres  végéter  en  hiver.  .  , 

Mais  au  printems  le  foleil  fortifiant  la  chaleur  fouterreine  ,  il  dégourdit  la 
nature  échauffe  la  terre;  les  pores  s’ouvrent ,  les  fucs  de  la  terre  ,  ceux  de  1  arore 
&  le  nitre  de  l’air  mêlés  avec  les  pluies  ,  la  grêle  5c  la  neige  ,  le  fondent,  fer¬ 
mentent  par  la  chaleur  du  foleil  ;  6c  dans  ce  moment  ,  montant  des  racines  au 
haut  des  plantes  ,  ils  forment  les  feuilles  5c  les  fieurs  nouvelles  dont  le  printems 


Dans  V été  la  végétation  eft  plus  forte  ,  à  caufe  de  la  chaleur  ;  5c  quand  elle 
eft  exceffive  ,  on  voit  fécher  5c  mourir  plufieurs  plantes  ,  pareeque  la  lève  trop 
agitée  court  fans  ceffe  fans  avoir  allez  de  tems  pour  fe  changer  en  fubftance  :  ce 
fréquent  &  prompt  paffage  élargit  aufli  les  pores ,  enforte  qu  il  n  y  peut  relier 
ni  fuc  ni  aliment ,  d’autant  que  la  chaleur  dévore  tout ,  confomme  1  humeur  Sc 
defféche  les  conduits.  .  ,  0  -un 

Les  reftources  de  la  nature  font  cependant  fi  grandes  ,  5c  elle  travaille  li 
a lïidument  pour  fes  éleves ,  qu’au  commencement  d’Août ,  quand  el  es  parodient 
£tre  réduites  aux  abois  par  la  chaleur  ,  la  terre  fait  alors  un  nouvel  effort  pour 
les  fecourir  :  5c  pouffant  les  humeurs  ,  les  fels  5c  les  eaux  qui  fe  combattaient 
dans  fes  entrailles  ,  elle  donne  une  fécondé  fève  que  les  Payfans  appellent  lajeve 
d' Août ,  qui  fait  fouvent  reverdir  à  vue  d’oeil  les  arbres  &  la  vigne  ,  5c  nous 

En  automne ,  la  chaleur  du  foleil  diminuant  a  mefure  qu  il  s  éloigné  de  nous , 
les  fucs  ne  montent  plus  comme  à  l’ordinaire  :  c’eft  pourquoi  es  feuides  5c  les 
fruits  ceffant  d’être  humeétés  5c  nourris  ,  fe  fechent ,  fe  détachent  ,  &  i  arbre 

dépouillé  tombe  peu  à  peu  en  léthargie. 

Les  arbres  verds  ,  que  nous  appelions  ainfi  pareequ  ils  confervent  leur  ver¬ 
dure  en  toute  faifon  ,  ne  font  point  fujets  à  ces  viciffitudes  ,  pareequ  ils  font 
d’une  conftrudion  plus  forte  :  d’ailleurs  ,  la  ftru&ure  des  fibres  &  des  tuyaux 
de  leur  bois  y  contribue  beaucoup  ;  ils  ont  leurs  feuilles  tout  1  hiver ,  parce- 
ou’il  v  a  une  jufte  prpportion  entre  leurs  pores  5c  les  corpufcu.es  du  lue  nour¬ 
ricier,  ce  qui  fait  qu’lis  pénétrent  &  montent  aux  feuilles  en  hiver  comme  en 
été  •  la  caufe  pour  laquelle  les  autres  arbres  fe  dépouillent  de  leurs  feuilles  ,  eft 
qu’ils  ont  les  pores  trop  larges  en  haut  pour  retenir  les  eorpufcules  alimentaires , 
5c  trop  étroits  en  bas  pour  en  laiffer  paffer  affez. 


Actions  de  la  fève» 


ï°.  J’ai  expliqué  ci-deffus  comment  elle  entre  dans  la  plante. 

20.  Quant  à  la  maniéré  dont  elle  monte  jufqu’au  coupeau  du  plus  haut  arbre , 
on  croit  que  les  fucs  y  montent  comme  l’eau  monte  dans  du  pain  ,  dans  une 
éponge  ou  dans  un  long  morceau  de  drap.  Si  l’on  en  trempe  un  bout  dans  i  eau, 
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elle  monte  inlenfiblement  jufqn  a  l’autre  bouc  du  corps  Ipongieux  :  les  fibres  de 
les  petits  tuyaux  ,  qui  font  dans  les  bois  des  arbres  ,  rellembienc  aux  pores  d  un 
pain  ,  d’une  éponge  ,  d’un  morceau  de  toile  ou  de  drap  de  laine  dont  on  fe  fert 
pour  filtrer  une  liqueur  ,  de  la  févefe  filtre  de  même  dans  les  plantes.  D’ailleurs ,  ce 
lont  des  corps  vivans  qui  attirent  les  lues  nourriciers  d’autant  plus  vite  ,  qu  ils 
font  eux  mêmes  diiïous  de  animés  par  les  eaux  ,  poulies  par  la  chaleur  de  la  terre* 
de  attirés  par  celle  du  foleil. 

Circulation  &  force  de  la  fève. 


3°.  Enfin  la  fève  circule  dans  les  plantes  comme  le  fang  dans  les  animaux: 
elle  monte  de  defeend  plulîeurs  fois  avant  que  de  fe  changer  en  matière  végétale. 
De-là  vient  que  quand  on  arrache  une  plante  avec  fes  racines  ,  6e  qu’on  en  met 
quelques-unes  tremper  dans  de  l’eau  ,  les  racines  qui  n’y  font  point  ne  lailfent 
pas  de  fe  conferver  de  de  croître  ,  parce  que  l’eau  ,  qui  elt  montée  dans  la  tige, 
en  defeendant  s’eft  communiquée  aux  racines  qui  font  hors  de  l’eau.  De  même  li 
on  lie  fortement  le  milieu  de  la  tige  d’une  herbe  a  lait ,  comme  le  tithymale  , 
il  fe  fait  une  enflure  au-deflus  de  la  ligature  ,  par  l’amas  de  la  fève  qui  y  eft 
arrêtée  en  retournant  à  la  racine.  C’eft:  aufli  par  la  même  railon  ,  par  l’effet  du 
flux  de  reflux  de  la  fève  ,  que  le  faule ,  la  vigne ,  le  bouleau  ,  l’ofier ,  le  grofeiller, 
le  fureau  ,  lefycomore  de  quantité  d’autres  plantes  pouffent  dps  racines  par  le 
bout  de  leurs  branches  quand  on  les  met  en  terre  ,  ce  qui  s’appelle  provigner  \ 
de  ii  l’on  veut  poufler  les  expériences  plus  loin  ,  on  verra  d’agréables  preuves  de 
la  circulation  de  de  la  force  de  la  fève. 

Par  exemple ,  il  n’y  a  qu’à  mettre  en  terre  l’extrémité  d’une  branche  de  ces 
arbres  ou  arbriileaux  qui  fe  multiplient  de  provins  ;  cette  extrémité  prendra  ra¬ 
cine  :  alors  coupez  cette  branche  enracinée  pour  la  féparer  de  l’arbre  ,  de  mettez 
fon  autre  bout  en  terre  ,  elle  prendra  racine  par  les  deux  bouts  :  étant  ainfi  en 
terre  par  les  deux  extrémités  ,  elle  a  la  figure  d’un  arc  :  coupez  l’arc  par  le  milieu , 
vous  aurez  deux  arbres  enracinés. 

.  a  meme  vu  des  Curieux  planter  des  arbres  renverfés  ,  enforte  que  les  ra- 
cines  en  lont  vers  le  ciel ,  de  les  branches  en  terre  \  ou  plutôt  les  racines  fe  chan¬ 
gent  en  branches  ,  de  les  branches  deviennent  racines  :  ce  petit  manege  fe  fait 
avec  des  tilleuls.  Pour  cela  mettez  un  tilleul  la  racine  en  terre  3  mais  peu  avant* 
mettez-y  aufii  les  branches  de  la  tete  de  l’arbre  ,  de  arrêtez-les  avec  des  crochets 
de  bois  :  dans  cette  fituarion  le  tilleul  fera  planté  par  les  deux  bouts  tout  à  la 
fois  ,  de  le  tronc  fera  couché  environ  quatre  doigts  de  terre  ;  au  bout  de  deux  ans 
les  branches  auront  fait  bien  des  racines  :  coupez  les  véritables  de  premières  ra¬ 
cines  deux  bons  doigts  en  terre  ^  tirez  dehors  par  ce  bout-  là  tout  le  pied  de  l’arbre 
devez- le  en  l’air  de  appuyez-1  e  avec  une  bonne  fourche,  de  peur  que  le  vent  ne 
1  agite  ■,  il  aura  alors  pour  racines  fes  anciennes  branches  j  de  pour  tête  fes  ancien¬ 
nes  racines  :  au  mois  de  Maifuivanr,  ces  racines  anciennes  devenues  branches  au¬ 
ront  poulie  des  boutons  de  le  tilleul  s’accoutumant  à  cette  fituarion  ,  fera  bien¬ 
tôt  le  devoir  d  un  bon  arbre. 

Ufage.  Pour  voir  un  effet  furprenanr  de  l’abondance  de  la  fève  de  en  tirer  du 
profit  ,  on  n  a  qu  a  etecer  un  faille  ;  il  renaîtra  au  haut  &  le  long  du  tronc  une 
centaine  de  rejettons  &  de  branches  nouvelles  ,  dont  il  n’y  avoir  aucune  appa¬ 
rence  aux  endroits  d  ou  elles  ont  pouffe  :  coupez  ces  rejettons  ,  il  en  viendra 
dnnlTcâi ,lleuls:^c^z  e.n  terre  ces  cent  rejettons  ,  ils  produiront  chacun  cent 

fi  T^eU  enr°'  "  mi  r6  ’  PU1S  Un  mi,lion  ’  &  ^fi  ^  fuite  jufqu’à  l’in- 
^  C  ■ ttê  fecondue  F°digieufe  ne  doit  pas  feulement  produire  en  nous  unç 
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admiration  ftérile  ,  mais  nous  devons  en  profiter  5c  en  jouir  pour  multiplier  nos 
plants  :  par  exemple',  pour  avoir  un  bois  bien  vite  ,  il  n’y  a  qu’à  coucher  en 
Berre ,  tout  de  leur  long ,  des  branches  de  ces  arbres  fort  féveux ,  qui  font  aifémenc 
racines  ,  comme  faule  ,  ofier  ,  peuplier ,  aune  ,  tilleul ,  bouleau  ;  ces  branches 
poulferont  des  rejetrons  par  tous  leurs  nœuds  ,5c  on  aura  bientôt  autant  d’arbres 

Tous  ces  arbres  fort  léveux ,  principalement  les  aquatiques  5c  les  bois  blancs  , 
ont  une  merveilleufe  difpofition  à  la  fécondité  ;  ils  ont  même  ,  ainfi  que  les 
arbres  toujours  verds ,  le  mérite  de  11’être  fujets  à  aucune  vermine  ,  ôc  cela  par 
une  raifon  phyfique.  Les  plants  aquatiques  ont  la  fève  Ci  infipide  ,  Ôc  ils  font 
d’une  nature  li  froide  ,  que  les  infeétes  ne  peuvent  ni  s’en  nourrir  ,  ni  y  faire 
leurs  couvains  :  à  l’égard  des  arbres  toujours  verds;  c’eft  la  dureté  de  leur  bois 
5c  de  leurs  feuilles  ,  ôc  l’âcreté  de  leur  fève  ,  qui  les  garantit  de  ces  infeétes.  Un 
autre  avantage  qu’on  tire  de<s  arbres  verds  ôc  des  arbres  fort  féveux  ,  c’eft  qu’ils 
fournirent  à  la  Médecine  des  fucs  ou  autres  chofes  fort  utiles. 

Dffcrens  effets  de  La  fève  fuivant  la  différence  des  Plantes. 

Quand  l’eau  vient  à  dilloudre  tous  les  différens  Tels  difperfés  dans  le  fein  de 
la  terre  ,  il  s’y  forme  de  leurs  mélanges  quantité  de  fermentations  &  de  com¬ 
bats  ,  d’où  réfulte  une  infinité  de  fèves  différentes  de  divers  fucs  nourriciers  pour 
la  végétation  des  plantes.  La  fève  eft  un  Prothée  qui  prend  toutes  fortes  de  figu¬ 
res  ;  elle  fe  change  en  feuilles  ,  en  fleurs  ,  en  fruits  ,  en  bois  ,  en  écorce  ,  en 
moelle  ,  en  gomme ,  en  réfine  ;  5c  toutes  ces  chofes  varient  fuivant  la  différence 
des  végétaux  ,  dont  les  efpéces  font  innombrables.  Ce  n’eft  pas  encore  tout  , 
5c  en  fuivant  la  fève  dans  l’incompréhenfible  filtration  qui  s’en  fait  par  les  pores 
des  plantes  ,  on  la  voit  fe  métarmorphofer  en  mille  façons  ;  elle  devient  puante 
dans  l’ail  5c  dans. l’oignon  ,  odoriférante  dans  l’œillet  5c  le  jafmin  ,  poifon  mortel 
dans  l’aconit  5c  la  ciguë  ,  contre* poifon  dans  l’anthora  &  la  rhubarbe  ,  amere 
dans  I’abfinte  5c  dans  la  coloquinte ,  douce  dans  la  canne  à  fucre  ôc  dans  la 
regliffe  ,  aigre  dans  les  grofeilles  6c  dans  les  citrons  ,  froide  dans  les  quatre  fe- 
mences  de  courge  ,  de  citrouille  ,  de  melon  Sc  de  concombre  ,  chaude  dans  les 
quatre  femences  d’anis ,  de  fenouil ,  de  cumin  5c  de  carvi  ;  cathartique  ,  c’eft-à- 
dire  purgative  dans  le  féné  5c  dans  l’agaric  ,  gluante  dans  les  fruits  à  noyau 
aqueufe  dans  ceux  à  pépins ,  blanche  comme  du  lait  dans  le  figuier  ,  le  tithy- 

male  ,  Scc.  ,  .  .  ,  ^ 

Il  n’y  a  rien  dans  la  végétation  où  la  fubtifité  ôc  la  foupleffe  de  la  fève  pa- 
roiffe  plus  admirable  que  dans  les  arbres  greffés  :  la  greffe  eft  le  triomphe  de 
l’art  fur  la  nature  :  un  arbre  ,  par  cette  opération  ,  change  d’efpéce  ,  de  fexe  , 
de  tête  ,  au  gré  du  Jardinier  :  d’un  amandier  on  fait  un  pêcher  ;  on  métamor¬ 
phose  un  coignafïîer  en  poirier  ;  on  force  une  épine  blanche  à  produire  des  aze- 
les ,  un  amandier  des  prunes  ;  on  confond  même  5c  on  mêle  les  efpéces  des  arbres- 
pour  leur  faire  porter  des  monftres  de  fruits.  Mais  c’eft  la  lève  qui  fait  toutes 
ces  métàmorphofes  bizarres  5c  incompréhenfibles  ;  c’eft  elle  feule  qui  fe  mafque 
5c  fe  transfigure  fous  tant  de  formes  différentes  :  dans  le  tronc  d’un  amandier 
elle  doit  produire  un  fruit  dur  ,  fec  5c  caffant  ;  5c  dès  quelle  eft  dans  l’écuffom 
d’un  pêcher  enté  fur  ce  tronc  ,  elle  change  fubitement  de  détermination  ,  &:  for¬ 
me  un  fruit  d’une  chair  fine  ,  tendre  5c  fondante  ,  d’une  eau  fucrée  ,  d’un  goût 
relevé  8c  fouvent  parfumé  :  cette  fève ,  qui  coagulée  dans  le  tronc  d’un  amandier,, 
deviendroit  une  amande  ,  figée  un  peu  plus  haut  dans  une  greffe  de  prunier  mife 
fur  un  amandier ,  devient  une  prune  :  cette  même  fève  aigre  dans  un  fauvageon  ,, 
devient  douce  5c  délicieufe  en  paffant  par  une  greffe  de  poirier-beurré  ou  ber¬ 
gamote. 
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Tout  cela  eft  merveilleux  St  prefque  inexpliquable  :  il  eft  pourtant  certain  9 
St  on  le  conçoit  aifément  ,  que  tontes  les  plantes  qui  font  en  grand  nombre 
d’efpeces  differentes  ,  ne  fe  nourrillent  que  de  lues  convenables  a  chaque  efpece^ 
foit  pareeque  les  pores  de  la  plante  ne  donnent  entree  qu  aux  fucs  qui  convien¬ 
nent  pour  la  formation  de  la  plante  ,  c’eft  à-dire  ,  qui  font  figures  comme  eux  > 
(cardiaque  pore  &  chaque  fuc  a  la  ftruébure  différente  fuivant  fa  qualité  ,  SC 
cela  fe  voit  avec  le  microfcope);  loit  pareeque  les  pores  figurent  le  fuc  en  paffaniy 
comme  les  ajutages  qu'on  met  aux  jets  d’eau  figurent  1  eau  en  pluie  ,  en  nappe  , 
en  foleil,  Stc.  L’efpric  de  vie  ,  qui  eft  dans  la  greffe ,  eft  ce  qui  l’anime  St  déter¬ 
mine  l’efpece  du  plant;  il  n’atrire  ou  ne  faille  entrer  que  les  fucs  convenables; 
il  périt  plutôt  que  de  s’accommoder  des  autres  :  ou  bien  la  feve  eft  un  baume 
de  vie  ,  un  élixir  univ%rfel  .  qui  ne  le  détermine  St  qui  n’agit  que  fuivant  la  qualité 
de  la  graine  ou  de  la  greffe ,  quand  il  fa  pénétrée  pour  s’y  dilater  St  l’étendre. 

Sympathie  &  antipathie  des  Plantes. 


Il  y  a  des  plantes  qui  s’aiment  St  qui  vivent  volontiers  enfemble  ,  pendant 
qu’on  en  voit  d’autres  qui  ne  fe  peuvent  fouffrir  :  c’eft  ceque  les  Anciens  ,  qui  ne 
raifonnoient  gueres  ,  rangeoient  parmi  les  qualités  occultes  ,  St  ce  qu’ils  appel- 
loient  fympatkie  St  antipathie  :  mais  on  le  moque  aujourd’hui  de  ces  haines  pré¬ 
tendues  St  de  ces  amitiés  imaginaires  des  plantes  :  voici  tout  le  myftere.  Deux 
plantes  qui  fe  nouridenr  d’un  même  genre  de  fucs ,  fe  nuifenc  extrêmement  quand 
elles  font  trop  proches  ,  pareeque  le  partage  de  la  nourriture  ,  qui  convient  à 
toutes  deux  ,  amaigrit  l’une  St  l’autre  ;  voilà  l’antipathie.  Au  contraire  ,  deux 
plantes  auxquels  il  faut  pour  aliment  des  fucs  tout  différens ,  végètent  &  vivent 
enfemble  parfaitement  bien;  voilà  la  fympathie. 

Ainfi  il  y  a  de  la  fympathie  entre  le  figuier  St  la  rue  ,  pareeque  le  fuc  qui 
convient  à  la  rue  n’accommode  pas  le  figuier  ,  leur  bonne  intelligence  durera 
éternellement  ,  parcequ’il  n’y  a  point  de  querelle  pour  l’aliment.  Il  y  a  de  la 
fympathie  entre  Y  ail  St  la  roje  ,  parcequ’il  faut  un  fuc  odorant  à  la  rofe  ,  St  un  fuc 
puant  à  l’ail  ;  il  n’y  a  point  de  vol  ,  point  d’inimitié  à  craindre  :  la  rofe  n’en  eft 
même  que  plus  belle  &  plus  odoriférante  ,  quand  elle  a  l’ail  pour  voifin  ,  parce- 
qu  il  chalTe  vers  elle  les  lues  qui  ne  s’accommodent  pas  de  la  puanteur  de  l’ail. 

Au  contraire  ,  il  y  a  ordinairement  de  l’antipathie  entre  le  romarin  ,  la  lavan- 
du  ,  le  laurier ,  le  thim  St  la  marjolaine  :  ces  plantes  ne  fauroient  que  bea>  coup 
fouffrir  enfemble,  pareequ  il  leur  faut  des  fucs  nourriciers  tous  femblables  j 
enforte  quelles  s’affament  les  unes  les  autres ,  St  dépérilfent  infenfiblement  quand 
elles  font  voifines  ,  a  moins  que  le  terrein  St  le  climat  ne  foit  tout  propre  aux 
plantes  du  même  genre  ,  par  exemple  aux  aromatiques.  L’arbre  ,  qui  produit  le 
girode  ,  eft  un  aibre  mal  endurant  qui  ne  foudre  aucune  herbe  ni  aucun  arbre 
auprès  de  lui  ,  pareeque  fa  chaleur  excefiive  attire  toute  1  humidité  de  la  terre  : 
de  meme  que  dans  ces  pays  ci  le  noyer  eft  un  voifin  dangereux  pour  routes 
fortes  de  plantes  ,  pareeque  les  longues  ôc  nombreufes  racines  les  affament  fon 
feuillage  épais  les  étouffe  ,  St  que  i’onéhioficé  St  l’odeur  de  fon  bois  les  empoi- 
fonne.  Il  y  a  aufli  une  grande  antipathie  entre  le  chêne  &  le  cyclamen  ,  entre  la 
ciguë  St  la  rue  ,  enn e  le  rofeau  St  la  fongere  :  ces  plantes  ne  peuvent  pas 
demeurer  dans  la  fphere  l’une  de  l’aurre  ,  il  faut  que  l’une  des  deux  pér i Te  ,  fou- 
vent  routes  deux  fechent  fur  pied  ;  St  cela  non  pas  tant  pareeque  l’exhalaifon  , 
la  mauvaife  odeur  a  une  plante  punaife  fur  crever  la  plante  délicate ,  mais  paree¬ 
que  1  une  vole  a  1  autre  1  aliment  dont  elle  a  befoin  ,  ou  bien  il  faut  que  le  fonds 
leur  en  rournifie  allez ,  pat  nature  ou  par  arr, 

Ufages 
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U f âges.  Voila  pourquoi ,  Ie*.  plufieurs  plantes  voraces  ne  s’accommodent  nas 
bien  enlemble  -,  &  iw.  on  ne  doit  donner  à  une  terre  effritée  par  de  puisantes 
végétations ,  que  des  plantes  aifées  à  nourrir. 

5°.  Pour  que  les  plantes  d’un  jardin  réufiiffent  bien  ,  il  faut  donc  éviter  de 
mettre  enlemble  celles  qui  fe  nourrirent  d’un  même  fuc.  Ainfi  on  ne  doit  pas 
planter  dans  le  même  endroit  toutes  les  plantes  aromatiques  :  il  ne  faut  pas 
mettre  enlemble  celles  qui  ont  les  mêmes  qualités  ,  les  chaudes  ,  les  froides  Sec. 
^  11  raut  leparer  les  arneres,  a  moins  qu’on  ne  veuille  éprouver  fi  par-là  on  pe-ur 
en  augmenter  ou  diminuer  les  vertus  bonnes  ou  mauvaifes ,  ou  que  le  climat  aidé 

de  1  art  ne  rende  le  fonds  extrêmement  convenable  à  la  multitude-des  plantes 
nomogenes  ou  voraces. 

Article  II  T. 

Anatomie  des  Plantes, 

Pour  bien  faire  l’anatomie  d’une  plante  ,  il  eft  effenriel  de  la  fuivre  dans  tous 
les  états  ,  &  la  prendre  dès  fa  graine  ,  pour  ne  la  quitter  que  quand  elle  fera  eile- 
metne  en  graine.  Dans  cet  intervalle  de  grano  adgranum  ,  il  y  a  huit  chofes  diffé¬ 
rentes  ;  la  graine ,  la  racine ,  la  tige ,  les  bourgeons ,  les  branches ,  les  feuilles  les 
rieurs  oc  les  fruits.  -  3 

/.  La  Graine, 

J  '•  La  graine  eft  la  femenee  que  les  plantes  ptoduifent  pour  la  propagation  Ü 
pour  la  confervation  de  leur  efpéce. 

Toute  graine  ejl  plante  ,  &  toute  plante  vient  de  graine, 

La  plante  eft  toute  entière  dans  la  graine  ,  8c  dans  la  plupart  on  la  diftineua 
nettement  avec  le  îmicrofcope  :  elle  y  eft  à  la  vérité  {plié  8c  enveloppée  ,  mais 
pourtant  remarquable  ;  les  feuilles  8c  la  racine  y  font  dans  une  fituation  diftinde 
àc  non  confine  :  8c  nne  graine  n’eft  ordinairement  qu’une  plante  en  raccourci 
une  plante  concentrée  ,  une  petite  mignature  ,  mais  qui  contient  tout  :  il  y  en  a 
ou  1  on  découvre  encore  plus  diftin&ement  que  dans  les  glands  &  dans  les  ave- 

•înea’  -a  ?knres  roLltes  formées  avec  leurs  feuilles  ,  leur  tige  &  leurs  racines  * 
il  eft  aile  de  voir  par-là  que  la  nature  fi  fage  fait  toutes  fes  opérations  par  un  pa¬ 
reil  mecamimè  ,  quoiqu’elle  fe  cache  fouvent  à  nos  yeux. 

Non-feulement  chaque  graine  contient  en  foi  la  plante  qui  en  doit  naître  mais 
elle  renferme  auffi  une  matière  blanche  qu’on  nomme  farine  ,  pour  nourrir  la 
plante  naiüante  jufqu  a  ce  qu’elle  ait  une  racine  capable  de  l’alimenter  des  fucs 
de  la  terre  :  8c  outre]  cette  matière  farineufe  ,  il  y  a  une  humeur  huileufe  pour 

.  ns  vl  k  Principe  de  vie  qui  anime  la  petite  plante  concentrée* 
elle  lecheroit  &  penroit  fans  cecte  huile  vivifiante  :  tant  la  Providence  eft  atten¬ 
tive  a  pourvoir  aux  befoins  de  tout  ce  quelle  a  créé. 

Elle  n’a  point  établi  de  fexe  parmi  les  plantes  ,  comme  entre  les  animaux  , 
qui  le  perpétuent  par  le  concours  mutuel  des  deux  fexes.  Il  falloir  donc  que 
1  Auteur  de  ia  nature  renfermât  dans  chaque  graine  pour  la  jeune  plante  tout  ce 
que  les  animaux  dans  leur  formation  reçoivent  du  pere  8c  de  la  mere  •  à  l’ex 
ception  que  la  plante  feule  ,  en  produifant  fa  graine  ,  remplit  le  miniftere  des 

•vux  ex„s ,  ce  pat-tout  le  meme  ordre,  la  meme  fageffe.  Les  animaux  formés 
X  orne  11 « 


/ 


a 
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du  pere  trouvent  leur  nourriture  dans  le  fein  de  leur  mere  ,  ou  l’on  croit  que 
cette  nourriture  fe  communique  par  le  boyau  ombilical  :  de  meme  dans  la  levé 
qui  nous  iervira  d’exemple  pour  taire  cl  après  1  anatomie  d  un  végétal  »  «  petit 
embryon  de  plante  eft  attaché  par  un  peut  ligament  aux  deux  lobes  dont 
fa  nourriture  Auffi-rôt  que  l'animal  eft  né  ,  le  vaifleau  qui  lui  fournirait  fa  nour- 
riture  .  fe  rompt  bc  fe  féche  ;  de  même  auflî  tôt  que  la  petite  plante  eft  fottie 
d’entre  les  deux  peaux  qui  l'enfermoienc  avec  les  deux  lobes ,  en  meme  tems  que 
fa  racine  &  fa  ctge  font  dévelopées  ,  le  petit  ligament  par  ou  elle  prenott  (a 
nourriture  dans  le  fein  de  la  graine  ,  fe  rompt  ,  fe  féche  ,  les  lobes  épuifes 

P°On  peu'conclure  de- là  que  Dieu ,  très-bon  ,  très  grand  &  très-fage  ,  ne  pro¬ 
duit  plus  de  nouvelles  plantes  ni  de  nouvelles  créatures  ;  mats  qu  ayant  répandu 
de  fa  fécondité  autant  qu’il  lui  a  plû.  fur  celle  qu’il  créa  d  abord  ,  il  les  rendit 
enceintes  de  toutes  les  plantes  &c  de  tous  les  animaux  qui  dévoient  naître  dans  la 
fuite  de  tous  les  fiécles.  Ainfi  les  plantes  qui  nailîent  à  chaque  printems  ,  lonc 
a u Ài  anciennes  que  le  Monde  ;  de  même  qu’un  feul  œuf  de  poule  ou  de  perdrix 
fuffit  pour  peupler  tout  un  Royaume  de  leurs  races  ,  pareeque  parmi  les  ani¬ 
maux  ,  leurs  petits  font  contenus  dans  la  matière  fe  min  ale  des  males  ;  &  ce  qu  on. 
appelle  génération  ,  n’eft  que  le  developement ,  la  mantfeftation  d  un  animal  qui 
fut  formé  de  Dieu  au  commencement  du  Monde.  Il  faut  avouer  qu  il  y  a  en 
tout  cela  une  abondante  moiffon  de  curiolites  ,  qui  nous  porte  fans  celle  de  la 


Créature  au  Créateur.  .  , 

La  plante  elf  donc  toute  entière  dans  la  graine;  cette  graine  a  une  fécondité 
fecrette  inépuifable  jufqu’à  la  fin  des  llecles  ;  &c  comme  les  plantes,  n  ayant 
point  de  mouvement  local  ,  ne  peuvent  pas  fe  chercher  comme  font  les  ani¬ 
maux  ,  il  faut  bien  que  la  plante  renferme  dans  chaque  graine  ,  &  la  fécondité 
qui  dans  un  œuf  vient  du  pere  ,  &c  la  nourriture  qu  y  donne  la  mere  ,  puilque  la 
graine  n’eft  en  effet  qu’un  œuf  de  plante  ,  ex  ovo  ornnia. 

On  tient  aujourd’hui  comme  une  chofe  mconteftable  ,  qu  il  n  y  point  de  plante 
qui  ne  vienne  de  graine.  Les  Anciens  ont  cru  qu’il  fe  faifoic  pluiieurs  végétations 
fans  femence  ,  fur-çout  des  plantes  imparfaites  ,  comme  font  les  algues  ,  les 
coraux  dans  la  mer  ;  les  champignons  ,  les  truffes  ,  les  moulfes  fur  la  terre.  Mais 
on  s’eft  perfuadé  du  contraire  ,  en  mettant  de  bonne  terre  dans  un  vaifleau  de 
verre  qu’on  couvre  d’un  verre  affez  délié  ,  pour  qu’il  n’y  ptiifte  entrer  que  l’air  , 
Je  foleii  &  la  pluie  :  affiné  que  le  vent  n’y  porte  aucune  graine  ,  on  a  beau  le 
Jaifter  expofé  aux  influences  céleftes  ,  jamais  il  n’y  vient  la  moindre  apparence 
de  plante. 

En  effet  on  fait  par  expérience  ,  au  doigt  &  à  l’œil  ,  que  prefque  toutes  les 
plantes  viennent  de  graines  :  &c  il  eft  à  préfumer  que  celles  dont  la  graine  nous 
eft  inconnue  ,  ne  laiffent  pas  d’en  avoir  &  d’en  venir  auflî  ,  mais  que  cette  graine 
eft  imperceptible  à  caufe  de  fa  petiteffe.  Par  exemple  ,  les  Modernes  ont  décou¬ 
vert  ,  la  plupart  à  l’aide  du  microfcope  ,  qu’il  y  a  de  la  femence  dans  la  fougere  , 
dans  le  fameux  lunaria  des  Chymiftes  ,  dans  le  polypode  ,  dans  la  langue-de- 
cerf,  dans  l’ophiogloflum  ,  dans  le  capillaire  de  Montpellier,  dans  Torchis ,  hellé¬ 
bore  ,  Torobanche  ,  Tophris  &c  la  pirole  ,  même  dans  le  corail  rouge  dans  les 
champignons  ,  quoique  ces  graines  foient  très- menues  &  prefque  imperceptibles. 


Fécondité  des  Graines . 


î*.  Les  animaux  ,  pas  même  les  poiffons  ,  quelque  nombreux  qu’en  foient  les 
peuples ,  n’approchent  point  de  la  fécondité  des  végétaux  :  elle  eft  merveilleufe 
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dans  bien  des  plantes.  Le  pavot  blanc  donne  jufqu’à  trente  deux  mille  graines  , 
à  ne  lui  compter  que  quatre  têtes  ;  au  lieu  que  dans  un  terroir  favorable  il  en 
produit  jufqu’à  douze  :  de  forte  qu’en  augmentant  à  proportion  la  quantité  de 
fes  graines  ,  on  trouvera  fur  un  ieul  pied  de  pavot  jufqu’à  quatre- vingt- feize 
mille  graines.  Cette  fécondité  ,  quoique  furprenante  ,  n  approche  pourtant  pas 
de  celle  du  tabac  ,  qui  donne  trois  cens  foixante  mille  graines.  La  langue  de- 
cerf,  qui  eft  une  efpéce  de  capillaire  ,  en  produit  jufqu’à  un  million.  Le  millet , 
le  chanvre  ,  le  meurier ,  le  tournefol ,  Sc  une  infinité  d’autres  plantes  »  portent 
des  fourmillieres  de  graines. 

dge  &  garde  des. Graines, 

3°.  On  n’emploie  guéres  dans  le  jardinage  que  des  graines  Sc  femences  d’u*i 
an  ;  Sc  elles  renferment  toutes  une  humeur  oléagineufe,  qui  fert,  comme  je  l’ai 
dit  ,  à  leur  nourriture  Sc  à  leur  confervation.  ,  ^ 

On  croyoit  autrefois  quelles  pouvoient  relier  fécondes  jufqu’a  quarante  ans, 
A  préfent  on  ne  donne  que  dix  années  de  duree  a  leur  fécondité  .  on  n  eft  meme 
guéres  alluré  quelle  pâlie  cinq  années  :  ce  terme  eft  allez  long  pour  les  defle- 
cher  Sc  les  rendre  inutiles  à  la  végétation. 

Après  tout ,  cela  dépend  beaucoup  de  la  maniéré  dont  on  les  conferve.  Il  en; 
d’ufage  ,  Sc  la  raifon  le  veut  ,  qu’oa  les  défende  de  trop  d’humidite  ,  de  peur 
quelles  ne  fe  corrompent  ;  de  trop  de  fécherefle  pour  que  l’humeur  qui  les  en¬ 
tretient  ,  ne  fe  diflipe  pas  ;  Sc  de  trop  de  froid ,  parcequ’il  éteindroit  i  efprit  do 
vie  concentré  dans  la  graine. 

Différence  des  Graines,  A 

4P.  Il  y  a  autant  de  fortes  que  d’efpéces  de  plantes.  La  figure  Sc  la  grolfeur  de 
la  graine  varient  félon  l’efpéce  du  végétal  qui  la  porte  :  Sc  ce  qui  eft  admirable  » 
c’eft  que  les  grands  arbres  portent  fouvent  les  plus  petites  graines  ;  enforte  qu  il 
n’y  a  nulle  proportion  entre  la  graine  Sc  la  plante  qui  en  provient.  La  graine 
du  tabac  eft  trois  cens  fois  plus  menue  qu  une  feve  commune  ;  cependant  le 
tabac  eft  une  plante  plus  grande  que  la  feve.  La  fève  elle-meme  eft  plus  groüe 
qu’un  gland ,  qui  produit  cependant  le  plus  ample  ,  le  plus  vivace  ,  Sc  peut-etre 
le  plus  fécond  de  tous  les  arbres.  Un  noyau  d’olive  5  une  feve  grofie  comme  un 
pois  ,  de  la  graine  qui  échape  prefque  à  la  vue  ,  deviennentoliviers  ,  r.etres  , 
ormes  ,  cyprès  ,  Sec.  Dans  le  potager  même  ,  les  plus  grofles  plantes  commQ 

les  racines  ont  les  plus  petites  graines.  .  ,  , 

En  général  les  graines  ont  quatre  envelopes  Lia  première  s  appelle  la  capjule  \ 
la  fécondé  Sc  la  troifieme  font  les  peaux  de  la  graine. 

La  figure  des  plantes  eft  tantôt  femblable  à  celle  d’un  rognon  ,  comme  dans 
le  papaver  fpumeum  ;  tantôt  triangulaire  ,  comme  dans  l’ofeille  i  quelquefois 
•entre  ronde  Sc  triangulaire  ,  comme  dans  la  méliflfe  Sc  la  menthe  ;  ronde-plate  , 
comme  dans  les  giroflées  Sc  les  amarantes  ;  fphérique  dans  les  navets  ;  ova^e 
dans  les  tithymales  Sc  le  feandix  ;  demi-ovale  dans  1  anis  Sc  le  fenouil  ;  demi- 
ronde  dans  la  coriandre.  On  en  trouve  qui  ont  la  figure  dune  pique  ,  comme 
dans  la  laitue  ;  d’un  cylindre  ,  comme  dans  les  jacobées  ;  d’une  pyramide ,  comme 
dans  le  bec  de  cicogne  à  fleurs  de  guimauves.  Il  y  en  a  de  liftes ;  d  autres  bouu- 
lonnées  :  d’autres  pleines  de  petites  folles  hexagones  femblables  aux  rayons  du 
miel,  comme  celles  de  pavot ,  de  jufquiame  Sc  de  mufle  de  veau;  d  autres 
font  percées  comme  des  pierres-ponces  ;  d’autres  enfin  ont  des  mucilages ,  commQ 
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celles  du  crelTon ,  du  bafilic  ,  de  la  roquette,  de  l’herbe-aux- puces  y  du  coignaf* 
lier ,  &c. 

Anatomie,  des  Graines . 

'  5°.  Comme  il  n’eft  pas  poflible  de  pader  en  revue  toutes  les  fortes  de  graines  ; 
nous  nous  arrêterons  à  la  diileêtion  d’une  grolie  leve ,  parceque  fes  parties  font 
fenhbles,  aifées  à  fuivre  &  àreconnoîrre.  Quoiqu’il  n’y  ait  pas  un  rapport  entier 
encre  le  chêne  qui  vient  du  gland  ,  &  une  fève ,  cependant  par  1  exemple  de  1  un , 
on  voit  la  route  que  la  nature  fait  pour  la  formation  de  l’autre  :  elle  eft  toujours  la 
même  ,  ce  font  les  mêmes  organes  &  la  même  conduite. 

La  fève  a  lecorce  compofée  de  deux  peaux  ,  qui  fe  féparent  aifément  quand 
elle  eft  encore  verte.  La  première  de  ces  deux  peaux  ,  qui  eft  l’extérieure ,  fe  nom¬ 
me  cuticule  ,  &  l’autre  parenchyme.  Il  y  a  de  ces  peaux  de  toutes  couleurs, depuis 
le  bîanc  jufqu’au  noir  de  jais. 

Dans  la  cuticule  ,  à  l’extrémité  la  plus  épaiffe  de  la  fève',  on  voit  un  petit  trou  , 
grand  à  palfer  la  pointe  d’une  aiguille  :  il  cft  deftiné  pour  l’entrée  de  quelques  pe¬ 
tites  humidités  ,  qui  puilfent  exciter  la  fermentation  abfolument  nécelïaire  pour 
faire  germer  la  graine.  Toutes  les  graines  qui  ont  des  peaux  dures  &  épaiftes  ,font 
percées  cle  la  forte,  quoiqu’on  ne  puifiTe  pas  l’appercevoir  dans  quelques-unes  fans 
microfcope. 

Ces  deux  peaux  ,  la  cuticule  &  le  parenchyme  ,  étant  levées  ,  on  trouve  le 
corps  de  la  fève  qui  eft  toujours  partagé  en  deux  lobes.  Il  n’y  a  point  de  lobes 
dans  le  bled  :  la  graine  de  crelfon  en  a  trois;  &c  routes  les  autres  graines  ,  même 
les  plus  petites ,  en  ont  aufti  deux  :  ceux  des  graines  de  melons  font  blancs  d’eux- 
mêmes. 

Au  milieu  des  deux  lobes  eft  le  germe ,  qui  eft  un  petit  corps  organique  qu’on 
dé  couvre  vers  la  bafe  de  la  fève.  La  partie  d’en -bas  de  ce  petit  corps  s’appelle 
radicule  ou  racine  fèminale  ,  parceque  c’eft  le  commencement  de  la  racine;  &:  la 
partie  d’en  haut  fe  nomme  la  plume  ;  c’eft  d’ou  fort  la  tige  ,  comme  je  l’ai  expli¬ 
qué  ci  deftiis. 

UJage.  J’ajouterai  feulement  que  quand  on  met  en  terre  de  grodes  graines, 
comme  avelines  ,  amendes  ou  noyaux  ,pour  faciliter  la  végétation  il  faut  pren¬ 
dre  garde  que  la  pointe  de  la  radicule  foit  en  bas  .  &  la  plume  en  haut  :  autre¬ 
ment  la  racine  fe  trouvant  en  deftiis. ,  feroir  forcée  de  fe  détourner  &  de  faire  un 
demi  cercle  pour  defcendre  ;  de  même  que  la  tige  feroit  obligée  de  faire  un  grand 
détour  &  de  décrire  aufti  un  demi  cercle  pour  monter  vers  la  furface  de  la  terre  : 
On  doit  aider  à  la  nature  autant  qu’on  peut. 

11.  Racine. 

La  racine  ,  cette  partie  inférieure  de  la  plante  ,  eft  cachée  dans  le  lieu  où  la 
graine  a  germé  ,  &  ce  n’eft  autre  chofe  que  la  radicule  augmentée.  Elle  fe  divife 
fouvent  en  plufîeurs  menus  filamens  qu’on  appelle  du  chevelu  ,  par  où  elle  s’étend 
davantage,  C\.  ou  elle  îeçoit  les  lues  de  la  terre  pour  fe  nourrir.  On  nomme  pivot 
la  principale  racine  que  la  plupart  des  arbres,  comme  chênes  ,  châtaigniers, 
pruniers ,  pommiers  ,  poiriers ,  &  quelques  groftes  legumes ,  comme  raves  &c  na- 
ve.s  ,  pouffent  c n  terre  perpendiculairement  a  leur  tige.  Sur  quoi  voyez  ce  qui  a 
ete  dit  vers  la  fin  du  premier  Tome. 

Il  y  a  cinq  chofés  à  confidérer  dans  la  racine  d’une  plante  ;  favoir  la  peau  8c 

le  parenchyme  qui  forment  enfemble  lecorce  de  la  racine.le  corps  lieneux.  les 
mlertion-s  &  la  moelle.' 
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ï®.  La  peau  de  la  racine  eft  la  continuation  de  la  cuticule  de  la  graine  ;  de  même 
que  la  racine  elle-même  n’eft  que  la  radicule  augmentée. 

L’ufage  de  la  peau  de  la  racine  eft  de  filtrer  les  Lues  de  la  terre  ,  avant  de  les 
communiquer  aux  autres  parties  de  la  racine  :  cette  peau  eft  en  effet  percée  d’une 
infinité  de  petits  pores  qui  en  font  comme  un  crible  très  fin. 

z°.  L q parenchyme  ,  qui  eft  la  fécondé  envelope  de  la  racine ,  eft  là  comme  une 
efpece  d’éponge  qui  retient  le  fuc  nourricier  ,  pour  le  préparer  ôc  le  tranfmettre 
au  corps  ligneux. 

3  e.  Ce  corps  ligneux  eft  une  fubftance  d’une  tifture  plus  ferrée  que  celle  de  l’é¬ 
corce.  Il  forme  un  cercle  parfait  comme  un  anneau,  ôc  communique  pourtant 
avec  le  parenchyme  par  plufieurs  petites  fibres. 

Le  corps  ligneux  reçoit  le  fuc  que  le  parenchyme  lui  communique  :  il  le  per- 
fedionne  j  il  s’en  nourrit  pour  végéter  en  hauteur  ôc  en  groffeur  ;  ôc  le  refte 
paffe  au  parenchyme  Ôc  à  la  peau  pour  les  nourrir. 

4°.  Les  infertions  font  des  entrelaffemens  ,  «S C  des  communications  du  paren¬ 
chyme  qui  traverfe  le  corps  ligneux  pour  s’étendre  jufqu’à  la  moelle. 

Elles  fervent  de  filtres  pour  élaborer  ôc  perfectionner  le  fuc  dont  le  corps 
ligneux  fe  nourrit,  ôc  pour  le  diftribuer  à  toutes  les  parties  qui  en  ont  befoin. 

5&*  La  moelle  ,  cette  fubftance  molle,  qui  eft  dans  le  centre  de  la  plante  où 
le  corps  ligneux  l’en'velope  &  la  conferve  ,  tire  fon  origine  immédiatement  du 
parenchyme  de  l’écorce  :  le  fuc  nourricier  paffe  au  travers  des  infertions  ,  pour 
aller  de  l’écorce  vers  la  moelle  :  elle  eft  là  comme  une  efpéce  de  tonneau  ,  dans 
lequel  le  fuc  entre  pour  s’y  fermenter  &  fe  purifier;  Ôc  quand  il  a  reçu  fa  der¬ 
nière  perfection  ,  les  infertions  fervent  de  nouveau  à  le  diftribuer  par-tout 
exactement.  Auffi  remarque-t-on  que  la  moelle  n’eft  qu’un  amas  de  petits  ef- 
prits  bouilionnans  ,  qui  ont  un  mouvement  latéral  ôc  un  autre  perpendiculaire  , 
pour  élever  le  fuc  ,  le  porter  par- tout ,  ôc  faire  croître  la  plante  en  grofleur  ôc 
en  hauteur. 

On  tient  que  les  racines  de  toutes  les  plantes  ont  de  la  moelle  :  quelques-uns 
en  exceptent  le  tabac  ôc  le  ftramonium. 

Végétation  des  Boutures , 

Le  commencement  de  végétation  dans  les  arbres  ôc  arbriffeaux  qui  viennent 
de  boutures  ,  fe  fait  ainfî.  La  branche  qu’on  coupe  en  forme  de  coin  aux  deux 
bouts  ,  étant  mife  la  moitié  en  terre  ,  la  moelle  s’imbibe  comme  une  éponge  de 
l’eau  ôc  des  fels  qu’elle  trouve  en  terre  ,  ôc  les  tranfmet  dans  les  petites  fibres  qui 
font  dans  tout  le  corps  de  la  plante  ,  ôc  notamment  entre  l’écorce  ôc  le  bois  , 
d’où  elle  eft  pouffée  en  partie  vers  le  bout  d’en  bas  ,  pour  produire  des  racines  à 
l’extrémité  de  la  petite  pointe  ôc  autour  des  nœuds  de  la  bouture  ,  qui  font  ca¬ 
chés  en  terre  ;  ôc  en  partie  vers  la  tige  &  les  nœuds  qui  font  à  l’air  ,  pour  faire 
enfler  les  boutons  qui  y  font  ,  ôc  les  faire  étendre  en  branches  ou  feuilles ,  ôc  en 
corps.  Les  canaux  ou  pores  qui  font  dans  cette  moelle  ,  ne  s’étendent  pas  en 
longueur  félon  la  tige  de  l’arbre  ,  du  moins  pour  la  plupart  ;  mais  ils  font  diftin- 
gués  dans  plufieurs  petites  cellules  ovales.,  qui  reffemblent  beaucoup  aux  rayons 
des  mouches  à  miel  :  ce  qui  paroît  lorfque  la  tige  eft  fendue  en  longueur  ,  & 
qu’on  en  regarde  la  moitié  avec  le  microfcope. 

B  ourlets  de  Greffes . 

Les  boorlers  on  boffes  qui  naiffent  autour  des  greffes  ,  îorfqu’eîîes  fe  joignent 
-mal  au  fujer  greffé  ,  viennent  de  ce  que  les  vaifteaux  de  Sa  greffe  ne  répondent 
pas  bout  à  bouc  aux  yaiffeaux  du  fujet  fur  lequel  on  l’a  appliquée  ,  enforte  que  le 
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fuc  nourricier  ne  peut  pas  les  enfiler  en  droite  ligne.  Us  levres  de  1  ccorce  des 
arbres  que  l’on  coupe  pour  y  placer  l’ente ,  s’enflent  d  abord  par  le  fuc  nourricier 
qui  ne  peut  pas  palier  outre ,  d  caufe  que  1  extrémité  des  vaiffeaux  coupes  eft  pin¬ 
cée  ôc  comme  cauterifée  par  le  relïort  de  1  air  :  ce  qui  fait  un  bourlet  qui  s  etend 
infer.fiblement  de  la  circonférence  vers  le  centre  par  1  allongement  des  fibres  , 


8c  gâte  la  greffe. 

Figures  dans  les  Racines 

Il  y  a  des  racines  qui  ,  coupees  d  un  certain  lens  ,  font  voir  des  figures  allez 
plaifantes.La  racine  de  fougere  coupée  obliquement,reprefente  une  aigle  eployee. 
Sc  \ct  racine  de  pciYtivu ■  bruvu  a  dans  ion  centre  la  figure  d  un  foleil  bien  delline^ 
qui  a  autant  de  cercles  divifes  par  rayons  qu  elle  a  d  années.  Les  Charlatans  ont 
long  tems  fait  accroire  que  la  racine  de  mandragore  rellembloit  parfaitement  , 
celle  du  mandragore  mâle  d  l’homme  ,  8c  celle  de  la  mandragore  femelle  a  la 
femme  :  8c.  quoique  ces  racines  ne  falïent  qu’endormir  &  engourdir  confidéra- 
blement ,  ils  faifoient  accroire  aux  fors  qu’elles  étoient  fi  precieufes  ,  qu  elles  ne 
pouvoient  s’arracher  qu’au  péril  de  la  vie,  qu’auffi  elles  etoient  un  remede  allure 
contre  la  ftérilité  ,  de  même  que  contre  les  douleurs  de  l’accouchement;  qu’une 
main  de  gloire  ,  c’eft-à-dire  qu’une  de  ces  racines  enfermées  myftérieufement 
dans  une  boëte  ,  faifoic  doubler  tous  les  jours  l’argent  qu’on  avoit ,  8cc  ;  8c  même 
faute  de  mandragores  qui  font  rares  en  France ,  ils  vendoient  des  racines  de  coule- 
vrées  taillées  en  forme  de  mandragores  ,  8c  lardées  de  grains  d  avoine  ,  puis 
mifes  pendant  quinze  ou  vingt  jours  en  terre  ,  où  l’avoine  en  germant  ,  s  incor-* 
pore  dans  les  racines ,  8c  achèvent  la  reftemblance. 


III.  La  Tige  ou  Tronc. 

La  tige  qu’on  appelle  tronc  dans  les  arbres  ,  tuyau  dans  les  bleds  ,  8c  chalumeau 
dans  certaines  plantes  ,  s’élève  de  la  racine  qui  eft  fa  bafe  ,  8c  le  forme  d’un  petit 
filament  ,  que  j’ai  remarqué  qu’on  voit  croître  dans  notre  embryon  de  plante  ,  à 
rnefure  qu’il  fe  déployé.  On  appelle  liaifon  ou  collet  ,  8c  en  termes  d’Eaux  8c 
Forêts  ,  couronne  de  l’arbre  ,  l’endroit  où  la  tige  8c  la  racine  fe  joignenr. 

La  tige  a  ,  comme  la  racine  ,  une  peau  ,  un  parenchyme  ,  un  corps  ligneux  , 
des  infertions  8c  une  moelle  ,  8c  l’ufage  de  ces  parties  eft  prefque  le  même  que 
dans  la  racine. 

Le  commun  du  monde  croit  que  la  fève  ne  monte  aux  arbres  qu’entre  l’écorce 
8c  le  tronc  ,  8c  que  l’écorce  du  tronc  tire  fa  nourriture  de  la  racine.  Mais  on  a 
découvert  que  l’écorce  a  pour  nourriture  le  tronc  même  avec  lequel  elle  com¬ 
munique  par  quantité  de  petites  fibres  qui  (ont quelquefois  circulaires;  on  en  re¬ 
marque  aifément  de  telles  dans  le  bouleau  ,  dans  le  cerifier ,  dans  le  pêcher  ,  8cc. 
On  trouve  même  dans  la  ftru&ure  du  bois  de  différens  arbres  examiné  avec  le 
microfcope,  trois  fortes  de  pores  ou  petits  canaux  de  communication,  dont  les 
uns  vont  de  bas  en  haut ,  ou  de  haut  en  bas  ;  d’autres  de  travers  8c  horizontale¬ 
ment  ,  c’eft-  â-dire  de  la  circonférence  du  tronc  au  centre  ,  à  la  moelle  de  l’arbre  ; 
8c  les  troisièmes  tournent  en  cercle  vers  l’écorce  de  l’arbre. 

L’ufage  de  ces  trois  fortes  de  pores  ,  eft  de  porter  8c  diftribuer  exaétement 
en-haut  ,  en-bas  8c  aux  côtés  ,  les  fucs  nourriciers  qui  montent  de  la  racine  ,  8c 
qui  circulent ,  pour  être  l’aliment  de  toutes  les  parties  de  l’arbre.  Enforte  que 
le  bois  des  arbres  n’eft  qu’un  amas  de  tuyaux  fort  petits ,  de  fibres  creufes  ,  par 
où  les  fucs  nourriciers  fe  distribuent  dans  toute  l’étendue  de  l’arbre  :  le  tronc 
eft  une  efpéce  de  tonneau  ,  qui  empêche  que  les  fucs  ne  fe  perdent,  8c  ne  foiene 
altérés  par  l’intempérie  de  l’air. 
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L’écorce  ferc  de  robe  à  Ton  bois ,  pour  le  garantir  des  infultes  du  dehors. 
Elle  fert  aulïi  de  filtre  ,  autant  que  plulieurs  autres  parties  de  l’arbre  ,  principa¬ 
lement  pour  la  circulation  de  la  fève.  Voilà  pourquoi  les  blefiures  des  arbres 
dans  leur  bois  font  moins  dangereufes  que  celles  de  1  ecorce  ,  comme  on  le  voit 
dans  quantité  d’arbres  dont  on  bielle  impunément  le  bois.  Par  exemple  ,  il  y  a 
quantité  d'arbres  creux  ,  comme  vieux  chênes  8c  fautes  ,  qui  ne  vivent  que  de 
quelques  fibres  ligneufes  qui  relient  à  l'écorce  pour  les  foutenir  ,  pendant  que  le 
refte  n’eft  qu’une  pourriture  ,  une  matière  terreftre  &  noirâtre  ,  qui  eft  pourtant 
un  excellent  engrais  pour  les  arbres.  Au  furplus,  une  écorce  liftée,  unie  &  argen¬ 
tine  marque  la  vigueur.de  l’arbre. 

Remarques  fur  les  troncs  d’arbres  cernés  en  dedans . 

Il  fe  forme  chaque  année  un  nouveau  cercle  au  bois  de  l’arbre  entre  l’écorce 
&  le  tronc  ;  8c  en  coupant  le  tronc  horizontalement  ,  on  voit  fouvent  tous  ces 
cercles  très-bien  figurés  ,  8c  on  les  compte  ailément  ;  principalement  dans  les 
chênes. 

Mais  ces  cercles  ne  font  pas  également  épais  8c  nourris  :  cela  dépend  de  la 
fertilité  de  l’année  ,  car  lorsqu'elle  a  été  favorable  à  la  végétation  ,  le  cercle  a 
plus  de  volume. 

On  remarque  même  que  ces  cercles  ne  font  pas  tout-à-fait  ronds ,  8c  qu’ils  dé¬ 
génèrent  un  peu  en  ovale  ,  enforte  que  la  moelle  n’eft  jamais  exactement  au  mi¬ 
lieu  :  l’arbre  eft  mieux  nourri  ,  8c  les  cercles  font  plus  épais  du  côté  du  midi  ; 
au  contraire  ,  du  côté  du  feptentrion  ,  le  tronc  a  moins  profité  ,  8c  le  rayon  du 
centre  à  la  circonférence  y  eft  le  plus  court  de  tous. 

La  raifon  de  ces  différences  ,  eft  que  l’afpeéb  du  midi  eft  bien  plus  favorable 
à  la  végétation  que  le  nord  :  c’eft  pourquoi  dans  la  Zone  Torride  ;  ou  le  foleii- 
donne  également  de  tous  côtés  ,  les  cercles  du  bois  des  arbres  font  tous  parfai¬ 
tement  ronds  8c  exactement  concentriques  ,  comme  on  le  remarque  dans  1  ébe- 
ne  qui  y  croît. 

Ces  obfervations  doivent  nous  fervir  à  plufieurs  ufages  utiles  8c  curieux. 

i°.  En  tranfplantant  un  arbre  ,  il  faut  le  remettre  dans  la  même  fituation  ;  pla¬ 
cer  par  exemple  au  midi  le  côté  qui  etoit  au  midi  )  afin  que  1  arbre  pouffe  auflî 
aifément  qu’auparavant  :  autrement  les  pores  qui  dans  la  première  expofition 
étoient  dilacés  par  la  chaleur  du  midi ,  fe  trouveroient  retferrés  par  les  froids  du 
feptentrion  ;  8c  ceux  qui  étoient  glacés  par  les  frimats  8c  les  vents  du  nord  ,  ne 
pourroient  de  long  tems  s’ouvrir  a  1  afpeét  du  midi. 

i°.  Si  on  fe  perd  dans  un  bois ,  il  eft  aifé  de  fe  retrouver  en  s’orientant.  Pour 
cela  on  coupe  quelque  branche  d’arbre  ,  ou  pour  le  plus  fur  ,  quelque  arbnfteau 
un  peu  fort  de  tige  -,  on  regarde  quel  en  eft  le  côté  moins  nourri  ^  &  en  regar¬ 
dant  de  ce  cote-là ,  on  a  le  norà  devant  foi ,  le  midi  a  dos  ,  le  levant  a.  droite  ,  8<~ 
îe  couchant  à  gauche  :  on  enfile  celle  de  ces  quatre  routes  où  l’on  fait  qu’eft  le 

lieu  qu’on  cherche.  A 

3°.  On  peut  aufii  par  le  nombre  des  cercles  du  tronc  favoir  1  âge  de  1  aiore  , 
puifqu’il  s’y  forme  un  cercle  chaque  annee,  tant  que  1  arbre  augmente.  Le  chene 
croît ,  dit  on  ,  jufqu’à  cent  ans  ,  6c  non  au-delà.  Les  Curieux  difeernent  même  , 
par  laforce  ou  l’inégalité  des  cercles ,  de  combien  les  années  ont  été  plus  ou  moins 
heureufes  en  végétations  ;  8c  quelquefois  ils  s’en  fervent  pour  diftinguer  dans 
quel  pays  îe  bois  a  crû  ,  comme  je  l’ai  expliqué  de  l’ébene. 

Figures  dans  des  bois .  Outre  ces  cercles  des  troncs  ,  il  y  a  dans  de  certains  bois 
d’arbres  des  figures  qui  font  plaifir  à  voir ,  6c  qu’on  admire  comme  autant  de 
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petits  jeux  de  la  nature.  On  voit  un  foleil  fort  bien  marqué  dans  le  gui  de  chene  * 

de  la  ligure  d’un  ferpent  dans  le  faule. 

IV.  V.  &  VI.  Les  Bourgeons  •>  les  Branches  &  les  Feuilles . 

i°.  Les  bourgeons  ne  font  que  le  tronc  qui  veut  fe  continuer.  Ainfi  qui  le  con- 
noîc  ,  lait  ce  que  les  bourgeons  font  en  ellence. 

20.  Les  branches  loin  encore  la  meme  choie  ,  puifque  ce  font  des  bourgeons 
devenus  branches  avec  le  tems. 

3°.  Les  feuilles  ne  font  que  des  bourgeons  déployés. 

Les  feuilles  étant  ployces  ,  fervent  à  environner  la  fleur,  6c  elles  ne  l’expofent 
au  grand  air  que  peu  à  peu  ,  à  inclure  qu’elle  peut  le  fouffrir  :  quand  elles  font 
déployées  ,  elles  défendent  les  fleurs  6c  les  fruits  des  accidens  ,  fur-tout  les  fruits 
délicats ,  comme  les  fraifes ,  les  railins  ,  lesdneures  ,  qui  fécheroient  6c  périroienc 
fans  l’ombre  des  feuilles. 

Elles  font  partagées  en  deux  parties  égales, par  la  grofle  veine  d’ou  fortent  tou¬ 
tes  les  autres  qui  portent  la  nourriture  par-tout,  en  diminuant infenhblement  en 
pointe  prefque  imperceptible  ,  comme  on  le  voit  fort  aifément  dans  un  fquelette 
de  feuille  de  meurier  rongée  par  un  ver  à  foie. 

Les  feuilles  ne  parodient  venir  aux  arbres  que  pour  nous  fournir  une  agréable 
fraîcheur  ,  6c  défendre  les  fleurs  6c  les  fruits  de  l’ardeur  du  foleil.  Aufli  voit-on 
que  des  que  les  fruits  font  meurs  ,  les  feuilles  tombent ,  comme  n’étant  plus  uti¬ 
les  :  on  fait  même  que  fous  la  ligne  équinoxiale  ,  où  il  fait  éternellement  chaud, 
les  feuilles  ne  tombent  jamais  des  arbres  ,p3rcequ’elles  y  font  toujoursnéceflàires 
a  former  de  1  ombre.  Cependant  quelques  Savans  prétendent  de  plus ,  que  les 
feuilles  fervent  à  cuire , à  digérer  l’aliment ,  &  à  le  renvoyer  bien  préparé  aux  au* 
très  parties  de  la  plante. 


VI  L  Les  Fleurs, 


Les  fleurs ,  qui  par  1  email  de  leurs  couleurs  Sc  par  la  régularité  de  leurs  figures  ^ 
îont  la  joie  de  la  nature ,  N  le  charme  de  la  vue  6c  de  l’odorat ,  ne  paroiffent  ce¬ 
pendant  que  pour  amener  le  fruit  ou  la  graine  ,  6c  auflî- tôt  elles  fe  flétrilïent  SC 
meurent,  comme  je  l’ai  expliqué. 

-  La  fleur  eft  compofée  de  trois  parties  ,  qui  font  le  calice  ou  l’enveloppe,  le 
jeuiLage  ,  6c  le  cœur ,  qu’on  appelle  auflî  le  fond  ou  le  milieu. 

i  •  j-e  calice  ef  ce  qui  enveloppe  les  feuilles  6c  le  cœur  de  la  fleur  ,  tant  qu’elle 
elt  en  oouton  5  6c  quand  elle  elL  épanouie  ,  il  en  foutient  les  feuilles  ,  6c  les  re¬ 
tient  dans  un  arrangement  qui  contribue  à  conferver  la  figure  6c  la  beauté  de  la 
fleur. 


c  Z-m‘  ^-Qf£U'l['aSe  de  dents ,  qu  on  nomme  auflî  pétales  ,  pour  les  diftinguer  des 
feuilles  des  p  antes  eft  de  tant  de  figures  &  de  couleurs  différentes  ,  qu’on  n’en 
peut  pas  voir  la  multitude  &  la  diverfité  dans  les  prés ,  dans  les  campagnes  &  dans 
les  iardms  ,  lans  admirer  les  richeffes  de  la  nature. 

Les  petales  ou  feuilles  qui  compofent  le  feuillage,  fervent  à  couvrir  le  cœur 
de  la  Leur  pour  la  garantir  des  pluies  ,  &  de  l'humidité  &  des  fraîcheurs  de  la 
nuit,  car  elles  fe  ferment ,  fou  plus  dans  de  certaines  fleurs ,  foit  moins  dans  d’au- 

auandl^  3s0eCffdTU  C^T  ““c  ’  ?  ellecs  ne  s°u™it  entièrement  que 
foleil  ’U  ^  d'f?°re  aU  bSaU  ’  ahn  de  profiter  de  la  chaleur  6c  des  rayons  du 


3°.  Le  cœur  de  la  fleur  femble  être  fa 


partie  la  £lus  confidérable  ,  puifque  les 

deux 
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deux  autres  ,  le  calice  6c  le  feuillage  ,  font  faites  pour  le  cœur  qui  contient  le 
pijtit ,  les  étamines  ou  paillettes  ,  &  1  es  fommets. 

.  ^  y  a  deux  fortes  de  cœurs  parmi  les  fleurs  ;  les  uns  graines  ,  les  autres  fleu- 

X*  i  S  • 

Les  coeurs  graines  font  compofés  de  plufïeurs  paillettes  ou  étamines  ,  qui  font 
de  petits  filets  ,  a  chacun  defquels  eft  le  fotnmet  où  fe  trouve  attaché  un  petit 
giam  ,  ainii  qu  on  peut  le  voir  dans  les  tulipes  6c  les  lys  :  ces  petits  grains  ,  qui 
îont  d  une  j uite  régularité  ,  renferment  une  efpéce  de  poufliere  qu'il  eft  charmant 
d  examiner  avec  un  microfcope.  Le  piftil  ,  que  quelques  Jardiniers  nomment 
pivot ^  elt  placé  dans  le  centre  des  étamines  :  c’eft  lui  qui  porte  la  graine  ;  6c  il 
y  a  différentes  perfonnes  qui  penfent  que  la  poufliere  des  fommets  étant  mu- 

»,  venant  a  s  envoler  ou  tomber  fur  le  haut  du  piftil  ,  elle  donne  la  fécon¬ 
dité  a  la  graine.  Parmi  les  fleurs  ,  il  y  en  a  qui  n’ont  qu’un  piftil  ,  6c  d’autres 
qui  en  ont  plusieurs. 

.  Les  cœurs  fleuris  (  tels  font  ceux  des  fonds  6c  des  foîeiîs  ) ,  ont  les  fonds  fleu¬ 
ris  ,  c’eft- à-dire  qu'ils  font  parfemés  de  petits  filets  qui  font  tout  autant  de  pif- 
tils  portant  chacun  une  graine  ;  6c  fur  ces  mêmes  piftils  6c  au  defl'us  de  chaque 
graine  ,  il  y  a  un  petit  fachec  rempli  de  la  poufliere  qui  doit  donner  la  fécondité 
a  la  graine  ,  6c  par  confequent  il  ferr  lui  feul  d  étamine  6c  de  fommet  à  la  graine. 
Il  y  a  dans  ces  cœurs  fleuris  des  troupeaux  de  petits  animaux  qui  y  vivent  comme 
les,  moutons  dans  les  campagnes  :  avec  le  microfcope  on  y  voit  ces  atomes  ani¬ 
mes  ,  6c  mille  chofes  amufantes  6c  admirables. 

C’eft  de  la  poufliere  des  étamines  de  différentes  fortes  de  fleurs  ,  dont  nous 
avons  dit  que  les  mouches  à  miel  le  nourrifloient  ,  6c  avec  laquelle  elles  com- 
pofoient  leur  cire. 

Les  fleurs  ,  principalement  celles  des  arbres  a  fruits  ,  ne  font  que  pour  la  con- 
lervation  du  fruit  :  en  naiflant  elles  le  couvrent ,  elles  le  font  groflir  en  lui  atti¬ 
rant  la  nourriture  ,  elles  le  défendent  jufqu’à  ce  qu’il  ait  pris  des  forces  5  6c  à 
mefure  qu  il  fe  forme  ,  la  fleur  dépérit ,  6c  tombe  enfin  quand  elle  ne  lui  eft  plus 
utile. 

De  la  vient  la  différente  fituation  des  fleurs  6c  du  fruit  dans  diverfes  plantes. 
Les  pommes ,  les  poires  6c  les  autres  fruits  ,  dont  la  pulpe  eft  allez  folide  ,  font 
fituees  dernere  ou  delfous  les  fleurs  :  au  lieu  que  les  cenfes  ,  les  abricots  6c  au¬ 
nes  fruits  pareils  ,  font  renfermes  dans  les  fleurs  mêmes  j  pareeque  ,  fe  formant 
des  le  commencement  du  prmtems  ,  leur  pulpe  fort  tendre  périroit  au  moindre 
froid  ,  fijes  fleurs  ,  qui  l’enveloppent  ,  ne  la  confervoient  pas. 

De  meme  les  fruits  d’une  coniiftance  folide  ,  comme  les  poires  ,  les  pommes  , 
6c  encore  plus  le*s  coings  ,  ayant  befoin  d  une  plus  grande  abondance  de  fuc  nour¬ 
ricier  que  les  autres ,  ils  ont  la  fleur  plus  grande  6c  plus  tenace  pour  leur  en  at¬ 
tirer  plus  long-tems.  C  eft  aufii  pourquoi  les  fleurs  font  ordinairement  propor¬ 
tionnées  au  fruit ,  pour  la  petitefle  comme  pour  la  grandeur  :  car  une  grande  fleur 
affameroit  un  petit  fruit  qui  feroit  au-defldus;  6c  s’il  étoit  maflif,  une  petirefleuc 
ne  pourroit  ni  lui  donner  allez  d’abri }  ni  lui  attirer  aflez  de  nourriture. 

Figures  dans  les  Fleurs . 

La  nature  }  qui  pemt }  dans  les  racines  6c  dans  les  tiges  des  plantes  ,  des  figures 
Singulières  ,  n’en  fait  pas  de  moins  fuprenantes  dans  les  fleurs.  La  grenadille  re- 
pcé fente  exactement  la  couronne  d’épines ,  les  cinq  plaies  6c  les  trois  clous  d’où 
lui  vient  le  nom  de  fleur  de  la  pafjion.  Les  fleurs  de  chaque  efpéce  d’orchis  ou  fa¬ 
isions  ,  dont  le  nombre  eft  uès  grand  ,  repréfentenc  toutes  quelqu’animal  1 
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l’une  un  oifea'u,  l'autre  un  linge ,  un  frelon  ,  une  guêpe ,  une  abeille,  une  moue  1e  , 
un  papillon  ,  un  moucheron  ,  une  punaife,  une  araignée  ,  une  laurerelle  ou  que  - 
qu  autre  infeéfe  \  louvent  même  un  homme  ,  une  femme  ,  un  pendu  ians  jam¬ 
bes  3  6cc. 

VIII.  Les  Fruits. 

Les  fruits  fervent  d’aliment  aux  hommes  6c  aux  animaux  ,  &  à  nourrir  6c  con- 
ferver  la  graine  qu’ils  contiennent  pour  perpétuer  leur  elpéce.  . ,  A 

Le  nombre  &  la  diverfité  des  fruits  eft  admirable  ,  &  tout  y  efb  varie  ,  le  goût, 
l’odeur  ,  la  couleur  ,  le  volume  ,  la  figure  de  les  parties.  .  , 

La  tomme  eft  compofée  de  quatre  parties  ,  la  peau ,  la  pulpe  qui  eft  le  parenchy¬ 
me  gonflé  jufqu’à  confiftance  de  chair  ,  les  fibres  ,  delà  capfuLe  qui  enferme  les 

graines  ou  pépins.  _  .  .  , 

La  poire  a  par-dellus  la  pomme  ,  la  carrière  ,  qui  eft  un  petit  amas  de  nœuds 

pierreux. 

Les  prunes  ,  les  cerifes  ,  les  pêches  ,  les  abricots  ,  ont  au  lieu  decapfule  un  noyau 
où  eft  l’amande  ,  qui  eft  la  feule  graine  de  ces  fruits. 

Les  a'-  el  nés  ont  la  robe ,  la  coquille  ,  la  peau  6c  la  moelle  ,  qui  eft  le  corps  6c 
la  graine  de  l’elpéce. 

Le  rai  fin  ,  quoique  plus  petit  6c  beaucoup  plus  aqueux  que  la  pomme ,  a  pour¬ 
tant  comme  elle  fa  peau  ,  fa  pulpe  ,  (es  fibres ,  6c  des  pépins  au  lieu  de  graines.  ^ 

La  plupart  des  fruits  font  ronds  ,  6c  leur  rondeur  vient  de  la  fleur  ,  ou  plutôt 
de  l’enrrelalfement  qui  fe  fait  de  toutes  leurs  fibres  vers  la  bafe  de  la  fleur  }  car 
quand  elle  eft  tombée  ,  la  force  du  foleil  6c  des  vents  émoufle  les  pointes  de  ces 
fibres ,  és  les  fait  courber^  enforte  que  le  fuc  qui  entre  dans  le  iruit,  n’ayant  pas 
allez  de  force  pour  les  féparer ,  les  poutfer  &  les  faire  croître  en  long  ,  il  eft  de 
néceflîcé  qu’elles  demeurent  ainh  courbées  ,  &  qu’à  mefure  qu’elles  s’en  nour¬ 
ri  (f  en  t  ,  elles  s’étendent  feulement  en  rond  avec  le  parenchyme  qui  devient  chair. 
Si  ces  fibres  n'étoient  pas  ainh  forcées  de  (e  courber  ,  il  ne  fe  formeroit  point 
de  fiuit  3  mais  feulement  une  petite  branche  ou  quelques  feuillages. 

Remarque  importante  fur  la  formation  des  Fleurs  &  des  Fruits. 

Quoique  les  fleurs  foient  la  joie  de  la  nature  dans  le  printems  ,  6c  que  les  fruits 
foient  le  but  6c  le  couronnement  des  foins  que  la  nature  6c  l’homme  fe  donnent 
pour  conduire  à  fin  tous  les  végétaux  6c  les  perpétuer  }  cependant  tout  arbre  ne 
travaille  naturellement  que  pour  fou  accroiflement  6c  (a  confervarion  ,  &  il 
ne  rapporte  des  fruits  ,  ni  par  conféquent  des  fleurs  6c  des  graines  ,  que  quand 
il  ne  peur  plus  poufler  de  bois  :  c’eft  là  une  chofe  certaine  6c  à  laquelle  on  ne 
fait  peut-être  pas  allez  de  réflexion.  Toutes  les  expériences  du  jardinage  confir¬ 
ment  cette  remarque  ,  6c  elle  eft  le  fondement  de  toutes  les  régies  de  la  taille 
qui  eft  le  chef-d’œuvre  de  la  (  ulture  des  jardins. 

La  fève  abondante  6c  grofliere  fe  porte  précipitamment  au  tronc  ,  aux  bran¬ 
ches  ,  6c  fe  change  en  leur  fubftance  :  il  n’y  a  que  le  plus  fubtil ,  le  plus  élabouré 
de  la  fève  qui  fe  convertit  en  fleurs  6c  en  fruits  ,  lorfque  l’arbre  ne  fe  peut  plus 
changer  en  bois. 

De  là  vient  que  le  fruit  ne  fe  forme  que  fur  les  branches  foiblës  qui  ne  re¬ 
çoivent  pas  allez  de  fève  pour  poufler  ou  groflir. 

De-là  vient  que  les  arbres  les  plus  vigoureux  ,  comme  font  ceux  greffés  fur 
franc  ,  rapporteur  plus  tard  que  les  autres  }  de  même  que  ceux  qui  font  en  bon¬ 
nes  terres  croilfent  en  bois ,  pendant  que  d’autres  du  même  âge  ,  dans  un  terrein 
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fec  8c  léger  font  déjà  à  fruit.  Les  boutons  à  fruits  ne  viennent  point  fur  les 
grofles  branches  ,  mais  fur  les  plus  petites  ;  ou  tout  au  plus  ils  viennent  à  l’ex¬ 
trémité  de  quelque  grolTe  branche  ufée  8c  affaiblie  ,  qui  n’ayant  plus  la  même 
force  ,  eft  dans  la  néceflité  de  poulfer  des  boutons  à  fruits  pour  fe  perpétuer. 

De  là  vient  encore  que  dans  le  pêcher  ,  les  branches  de  l’annce  ,  qui  (ont  les 
feules  où  fe  forment  les  boutons  à  fruit ,  après  l’avoir  donné,  demeurent  féches 
&  ne  rapportent  plus  rien.  Dans  les  pruniers,  les  boutons  à  fruit  ne  viennent 
que  fur  le  bois  de  deux  ans  ,  parceque  cet  arbre  eft  plus  vigoureux  ;  &  c’eft  aufti 
pourquoi  il  peut  encore  donner  du  fruit  fur  les  mêmes  branches  les  années  fui- 
vantes. 

C’eft  aufti  par  cette  raifon  que  les  vieux  arbres  portent  du  fruit  plus  gros  , 
d’un  goût  plus  délicat ,  8c  en  donnent  plus  que  les  jeunes;  parce  qu’il  abonde  dans 
ceux  ci  une  fève  toute  groftiere  ,  plus  néceftaire  pour  la  formation  de  l’arbre  , 
&  plus  propre  par  fa  qualité  à  faire  du  bois  ,  que  des  fruits  8c  des  fleurs. 

Enfin  ,  c’eft  par  la  même  raifon  que  les  arbres  foibles  8c  languifians  pouffent 
plutôt  8c  en  plus  grand  nombre  des  boutons  à  fruit  ,  &  ne  pouffent  plus  de 
branches  ,  ou  s’ils  en  pouffent  quelques-unes  ,  elles  font  très-foibles ,  courtes  8c 
languiffantes. 

Ces  remarques  fervent  non-feulement  à  connoître  la  conduite  de  la  nature  , 
mais  aufti  à  la  régler  8c  à  forcer  les  plantes  à  fe  tourner  en  fruits.  On  verra  plus 
au  long  l'importance  8c  l’ufage  de  ces  remarques  au  Chapitre  ci-après  de  la  taille 
des  arbres. 

Je  ne  parle  point  ici  des  maladies  des  plantes ,  des  infeétes  8c  autres  ennemis 
de  la  végétation  :  je  renvoie  cette  matière  au  Jardin  fruitier. 

Multiplication  des  Végétaux . 

Toutes  les  plantes  fe  multiplient  à  l’infini  ,  non  feulement  par  la  voie  des 
graines  ou  femences  qui  font  un  fonds  inépuifable  de  fécondité  ;  mais  encore 
par  plusieurs  retfources  que  l’art  a  découvertes  ,  8c  qui  ne  font  toutes  qu’une 
fuite  de  femences. 

Les  plantes  fe  multiplient  naturellement  de  deux  maniérés  ,  par  leurs  racines 
8c  par  leurs  graines  :  on  aide  la  nature  en  multipliant  les  plantes  par  differentes 
voies  ,  rejetions  ,  provins  ,  greffe  ou  ente  ,  marcottes,  boutures,  taies  ,  caïeux 
8c  œilletons. 

i°.  Les  rejettons  font  les  jets  qui  fortent  du  pied  d’une  plante.  Les  vrais  rejet¬ 
ions  font  avec  racines  ,  8c  ce  font  autant  de  nouvelles  plantes  qu’on  doit  fépa- 
rer  ,  8c  qui  reprennent  aifément  :  quand  ils  n’ont  point  de  racines  ,  ce  font  pro¬ 
prement  ce  qu’on  appelle  drageons  ou  J’urgeons  :  ils  ne  font  bons  que  fur  le  me¬ 
me  pied  ,  lorfqu’il  s’agit  de  le  garnir  ou  de  le  renouveller  ;  &  il  y  a  des  dra¬ 
geons  fruitiers  deftinés  pour  fruits  ;  d’autres  à  porter  bois  8c  feuilles  :  mais  quand 
on  les  fevre  de  leur  pied,  ils  reprennent  rarement  ,  à  moins  que  ce  ne  fuient  des 
coignaftiers  ,  grofeillers  ,  framboifiers  8c  autres  qui  reprennent  de  bouture. 

2°.  Les  provins  font  des  branches  qu’on  couche  en  terre  fans  les  féparer  de 
leur  mere  branche  ,  afin  qu’elles  prennent  racines  8c  fa  fient  de  nouvelles  plantes. 
On  provigne  les  figuiers  ,  la  vigne  ,  les  ormes  ,  les  peupliers,  les  bois  tallis  ,  8c c. 

30.  La  greffe  ou  Vente  aura  cia-près  fon  Chapitre  à  part. 

40.  Les  marcottes.  On  choifit  fur  la  plante  qu’on  veut  marcotter  ,  une  jeune 
branche  belle  8c  forte  ;  on  y  fait  une  incifion  par  -  défions  ,  ou  bien  en  fendant 
l'a  branche  par  le  milieu  jufqu’auprès  d’un  nœud  ,  8c  011  fourre  quelque  morceau 
de  terre  ou  d’herbe  pour  tenir  l’incifion  ouverte  ;  ou  bien  ,  pour  empêcher 
quelle  ne  fe  chancre  ,  on  incife  feulement  le  nœud  par  le  milieu  ,  8c  on  enleve 
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la  pièce  au  deiïiis  fans  palier  le  milieu  de  la  branche  ;  puis  on  la  couvre  de  quel¬ 
ques  pouces  de  terre  ,  &  on  1  y  arrête  avec  un  petit  croche:  de  bois  ^  de  peur 
qu'elle  ne  fe  releve. 

Si  les  branches  dont  on  veut  faire  des  marcottes  ne  peuvent  pas  être  abaiftées 
en  terre  fans  rifque  d’êcre  rompues  ,  on  fait  entrer  la  marcotte  dans  un  cornet  de 
fer-blanc  ,  ou  dans  un  petit  panier  ,  pot  ou  mannequin  ,  qu’on  remplit  de  bonne 
terre  ,  8c  qu’on  attache  à  quelque  branche  ou  lur  une  fourchette. 

Dans  les  grands  haies  &  pendant  les  fortes  chaleurs  ,  il  faut  arrofer  avec  foin 
les  marcottes  nouvellement  faites  ou  nouvellement  tranfplantées,  fur-tout  celles 
d’œillets. 

Quand  la  marcotte  a  pris  racines  ,  on  la  fevre  ,  c’eft-à  dire  on  la  coupe  pour  la 
féparer  de  la  mere  plante  ;  on  la  tranfplante  ,  on  i’arrofe  ,  8c  elle  devient  une 
annuelle  plante  :  en  la  levant ,  il  eft  bon  de  lailler  à  fes  tendres  racines  le  plus 
de  terre  qu’on  pourra;  elle  en  reprendra  mieux. 

On  marcotte  les  arbrilleaux  au  printems  ,  8c  on  les  fevre  en  automne  :  on 
marcotte  les  œillets  en  Juillet  :  on  peut  pourtant  marcotter  en  tous  teins  ,  pour¬ 
vu  qu  on  le  fade  d  allez  bonne  heure  ,  pour  que  la  marcotte  foit  en  état  de  rélif- 
rer  d  i’hiver. 

5  .  Les  boutures  font  des  blanches  qu’on  prend  fur  quelque  plante  ,  arbrilTeati 
ou  a.  oie  ,  &  qu  on  fiche  en  terre  fans  cérémonie  :  on  choifit  feulement  les  bran¬ 
ches  les  plus  vives  ,  &  il  faut  les  planter  toutes  fraîches  ,  taillées  par  le  bout  en 
pieu  de  biche  ?  ou  bien  ecartelees  :  il  eft  pout  tant  bon  de  les  laifler  tremper  quel¬ 
ques  jouis  dans  de  1  eau  ,  elles  en  feront  des  racines  plus  vire  :  on  pourra  même 

expofer  au  piein  foleii  les  vafes  où  elles  tremperont ,  pour  en  faciliter  8c  hâter 
la  reprife. 

.  comprenant  fous  le  nom  général  de  bouture  ,  la  marcotte  ,  l’ente  8c  le  pro¬ 
vin  ,  qui  n  en  font  efFeélivemenc  que  des  efpéces  ,  il  eft  fur  que  la  voie  de  la 
botikUie  eft  beaucoup  plus  prompte  8c  plus  avanrageufe  que  celle  des  graines. 

On  ne  connoit  que  deux  fortes  de  plantes  qui  ne  viennent  point  de  bouture  * 
ceUes  dont  la  tige  eft  creufe  fans  être  nouée ,  8c  celles  dont  le  corps  moelleux  eft 
auiii  dur  que  le  corps  ligneux  ;  encore  peut- on  furmonrer  ces  obftacles  par  des 
expériences  qui  apprennent  d  ramollir  la  dureté  de  la  mobile  des  uns  &  â  for 
mer  des  fucs  propres  à  la  délicarefle  des  autres;  fur-tout  fi  on  préfuppofe,  comme 
il  eft  a  .Te  z  vraisemblable  de  le  croire,  que  les  fem.cn  ce  s  font  contenues  dans  tou- 

res  les  parties  de  la  plante  ,  &  quelles  font  feulement  plus  dévelopées  dans  les 
unes  que  dans  les  autres.  ,  * 

6°.  Les  taies  fe  difem  des  fleurs  qu’on  multiplie  en  éclatant  leurs  plantes  en 
racines.  On  appelle  caïeux  8c  œilletons  ,  certains  bourgeons  ou  accroitfances 
nérerCeS  *  ^Ue  ^Lie  ^ues  P  antes  pouffent  de  leurs  bulbes  ou  pieds  pour  fe  régé- 

Avant  de  paffer  outre  ,  on  doit  (avoir  que  quoique  les  quatre  Livres  fuivans 
traitent  feparcment  du  potager  des  fruits ,  des  fleurs  &  jardins  d’ornement 
ce  la  botanique  ,  fuivant  la  diviflon  ordinaire  des  jardins  #  cependant  il  eft  très 
rare  u  en  avoir  de  ces  quatre  fortes  ;  Couvent  même  on  n’a  â  la  campagne  qu’un 
ou  deux  jardins  communs  qui  fervent  à  plufîeurs  de  ces  ufæes  tout  a  la  fois 
la  qv.al.te  da  terre.n  &  la  volonté-dû  maître  :  &  alfez  fouvent  tout  l?em! 
placement  du  jardin  fe  divife  en  parterre  pour  les  fleurs  &  arbrifleaux  •  en  pota 
gerpomge,  herbes  &  plantes  ;  &  en  verger  pour  les  arbres  a  fruit  avec  quel 
ques  touffes  de  bu, s  &  avenues  au-deli  Aii.fi  pour  la  culture  de  ce  fortes  de  h 
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L  A  NOUVELLE 

MAISON  RUSTIQUE 

O  U 

ÉCONOMIE  GÉNÉRALE 

DES  BIENS  DE  CAMPAGNE. 


TROISIEME  PARTIE. 

LE  JARDINAGE. 

La  Vigne  et  les  Boissons. 


LIVRE  SECOND, 


Le  Jardin  potager :* 

^  E  commence  la  culture  particulière  des  quatre  fortes  de  jardins  par  le  potager  ? 
parceque  c’eft  le  plus  commun  de  le  plus  nécelTaireà  notre  Maifon  Ruftique  ,  qui 
a  un  grand  nombre  de  domeftiques  à  nourrir  ,  8c  qui effc  fouvent  éloignée  de  tout. 

Les  Plantes  ,  en  général  ,  ont  été  la  première  nourriture  de  l’homme  :  8c  fans 
parler  de  quantité  de  Payfans  ,de  Moines ,  d’indiens  8c  autres  qui  ne  fe  nourriflens 
encore  comme  nos  premiers  Peres  ,  que  de  légumes  8c  de  laitage  ,  on  ne  peut  fe 
paffer  du  potager  pour  lesbefoins  particuliers  delà  vie  ,  tant  en  gras  qu’en  maigre  ; 
êc  pour  peu  qu’on  en  fâche  la  culture  ,  on  y  trouve  toute  l’année  quantité  de  dou¬ 
ceurs  ,8c  une  abondance  continuelle  de  productions  qui  font  honneur  8c  profitai 
maître  ,  loir  qu’il  les  confomme  chez  lui,  ou  qu’il  le$  vende, 
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CHAPITRE  PREMIER. 

Culture  générale  du  Potager. 

JL/E  potager  eft  la  partie  du  Jardinage  la  plus  aifée  ,  quoique  ce  Toit  celle  où 
il  y  ait  le  plus  à  travailler. 

Article  Premier 

Ouvrage  du  Potager. 

J’ai  parlé  dans  le  Livre  précédent  de  la  qualité  8c  de  la  profondeur  de  la  terre 
du  potager  ,  de  la  fituacion  St  de  Tes  expohdons  ,  des  moyens  de  la  corriger  5c 
de  lepierrer  ,  de  la  touille  Sc  des  labours  qu’il  y  faut  faire  ,  la  dillribunon  du 
terrein  en  quartés  compofés  de  planches  8c  de  couches  ,  8c  accompagnés  de  fen- 
riers  ,  de  plate-bandes  5c  d’allées  ,  des  ados  8c  bordures  qu’on  y  doit  ménager  , 
des  fumiers  qu’il  y  fiur  avoir  en  grande  abondance  ,  parcequ’on  y  fait  tout  par 
le  fecours  des  amendemens  ,  quoique  1  excès  du  fumier  donne  aux  légumes ,  aux 
fruits  8c  au  vin  ,  qui  viennent  de  terres  trop  fumées  ,  un  goût  plus  grollier  5c 
plus  âpre  que  ne  l’ont  ceux  qui  croilfent  dans  des  terres  médiocrement  fumées  : 
raifon  pour  laquelle  les  falades  8c  les  légumes  des  marais  de  Paris  font  bien 
plus  inlipides  8c  nourrilfent  moins  que  ceux  les  campagnes  J’ai  parlé  auffi  des 
arrofemens  ,  des  uftenfiles  ,  de  l’ufage  des  cloches  ,  des  brile-vencs  8c  des  fer¬ 
res  ;  &  j’ai  dit  en  gros  tout  ce  qu’il  y  a  à  aire  au  potager  pendant  tout  le  cours 
de  l’année.  Venons  au  détail. 


Maniéré  de  bien  défoncer  les  Potagers. 

La  première  fois  que  l’on  défonce  les  quartés  d’un  potager  ,  il  faut  le  faire 
de  deux  bons  pieds  de  profondeur  ,  5c  mettre  la  terre  le  detfus  delfous  ,  afin  de 
changer  les  terres  ,  8c  que  la  racine  des  plantes  jouilîe  de  la  fuperficie  de  la 
terre  qu  on  placera  dans  le  fond  ,  8c  que  celle  du  fond  qu’on  mettra  defius  de¬ 
vienne  meuble  &  bonne  ,  par  les  rolées  de  le  fumier  qu’on  y  répandra. 

Comme  la  terre  ,  à  force  d  erre  toujours  chargée  de  légumes  ,  vieillit  ,  s’ufe 
5c  produit  peu  ,  les  Jardiniers  doivent  avoir  grand  foin  tous  les  hivers  de  dé- 
foncer  d’un  pied  5c  demi  le  tiers  de  leur  potager  ,  Sc  de  mettre  le  delfus  def- 
fous  ;  par  ce  moyeta  tous  les  trois  ans  l’on  défonce  la  même  terre  ,  qui  éranc 

ainfi  touillée  fouvent ,  donne  moins  de  peine  à  remuer ,  5c  en  eft  toujours  meil¬ 
leure. 

Pour  rendre  le  travail  plus  aile  ,  quand  on  défonce  des  potagers  après  avoir 
trace  ie  quatre  par  planches  de  cinq  pieds  de  large  fur  toute  la  longueur  il  faut 
placer  deux  hommes  vis-à-  vis  l’un  de  l’autre  à  deux  planches  différentes  :  ils 
«ont  enfuite  qu  a  fouiller  quatre  pieds  de  long  fur  la  largeur  de  la  planche  , 
5.  , errer  a  cote  la  terre  de  ce  premier  trou  ,  lequel  ils  rempliront  de  celle  du 
fécond  qu  ils  feront  de  meme  de  quatre  pieds  de  large  ,  &  ainfi  de  fuite  ,  en  ob- 
fervant  toujours  de  mettre  le  delTus  dans  le  fond  :  de  cette  façon  la  terre  ,  qui  a 
etc  laiflee  a  cote  de  chaque  planche  en  fouillant  le  premier  trou  ,  fert  à  ces  deux 
sommes  a  remplir  le  dernier  trou  qu’ils  font  ;  &  par-là  ils  nom  point  la  peine 
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d’y  transporter  de  terre  :  cetce  maniéré  avance  plus  que  toute  autre ,  fix  ouvriers 
en  font  autant  que  douze  ,  d’autant  qu’ils  fe  piquent  à  qui  ira  plus  vite  ;  mais  on 
doit  prendre  garde  que  l’ouvrage  foit  bien  fait. 

Ce  travail  coûte  ,  mais  on  en  eft  bien  récompenfé  l’été;  car  la  terre  ne  pouf¬ 
fant  pas  tant  de  chaleur  du  fond  ,  &  les  trous  des  vers  étant  rompus  ,  on  n  a 
point  tant  à  arrofer  ,  &  on  a  le  plaifir  de  voir  que  tous  les  légumes  viennent 
mieux  6c  font  de  meilleur  goût ,  fe  trouvant  dans  des  terres  neuves.  Je  me  fuis 
toujours  trouvé  fort  bien  de  cette  maniéré  de  travailler  les  potagers. 

Dijlribution  du  Tcrrein. 

I.  Bordures.  Après  que  le  terrein  des  efpaliers  6c  des  plate-bandes  eft  pris  ,  on 

y  fait  border  les  allées  d’herbes  fines.  Les  violettes  6c  les  fraifters  font  auflî  en 
ufage  pour  les  bordures.  On  y  emploie  encore  le  buis  ,  parcequ  il  eft  propre 
6c  verd  en  tout  tems ,  mais  il  fert  fouvent  de  retraite  aux  limaçons  On  peut  auiu 
garnir  les  bordures  de  quelques  fleurs  qui  ne  demandent  pas  trop  de  ioins  ,  com¬ 
me  mignardifes  ,  œillets  de  poe'te  ,  lys  ,  ôcc.  . 

II.  Plate-bandes.  On  gardit  le  milieu  des  plate  bandes  d’arbres  fruitiers  en 
buiflon  ou  en  contre-efpalier  ,  de  grofeillers  6c  autres  arbrifleaux  qu  on  entre¬ 
mêle  parmi  les  fruitiers  ,  6c  à  chaque  bout  quelque  toufte  d  abfinthe  &c  de  rnue 

pour  fervir  dans  l’occafion.  , 

III.  Quarrés.  Les  allées  étant  faites  ,  6c  les  bordures  6c  plate-bandes  étant 
garnies ,  on  diftribue  le  refte  du  terrein  en  quarrés ,  qu’on  garnit  de  toutes  fortes 
de  plantes  potagères. 

Emploi  du  Potager . 

f 

Si  le  terrein  eft  un  peu  grand  ,  s’il  eft  par  exemple  de  deux  ou  trois  arpens  , 
on  peut  le  partager  en  quatre  grands  quarrés  par  une  allée  en  croix  ,  6c  fubdi- 
vifer  chacun  de  ces  quatre  grands  quarrés  en  quatre  plus  petits  par  de^  petites 
allées  feulement  ou  par  des  fentiers  ,  ce  qui  fera  feize  petits  quarrés  qu  on  em¬ 
ploiera  de  cette  forte. 

Deux  quarrés  en  artichaux  ;  6c  on  en  renouvellera  un  troifieme  tous  les  qua¬ 
tre  à  cinq  ans  au  plus. 

Un  quarré  pour  les  cardons  d’Efpagne  6c  pour  le  céleri. 

Un  autre  pour  l’ofeille  qu’on  divifera  en  fix  ou  neuf  planches,  pour  en  renou- 
veller  tous  les  ans  deux  ou  trois  :  il  faut  dans  ce  quarré  une  planche  de  patience. 

Un  autre  quarré  pour  des  betteraves  ,  dont  une  des  planches  fera  employée 
un  tiers  en  bonne-dame  ,  6c  les  deux  autres  tiers  en  poirée  en  confufion. 

Un  quarré  pour  les  plantes  fortes  à  l’écart  ,  à  caufe  de  leur  odeur. 

Un  autre  pour  les  racines  ,  comme  falfifis  ,  carottes ,  cheruis. 

Un  autre  pour  le  perfil  ,  cerfeuil  ,  pimprenelle  6c  pourpier  ,  ou  1  on  femera 
des  épinars  au  mois  d’Août.  _  ,  ,  .  c  , 

Un  autre  pour  les  laitues  à  replanter  au  printems  6c  en  ete  ;  6c  a  la  fin  de  1  ete  , 
ce  quarré  ,  ainfi  quêtons  les  endroits  vuides  ,  fe  rempliront  de  chicorée  blanche 

pour  l’automne  6c  l’hiver.  _  a 

Un  autre  quarré  pour  les  fournitures  de  falades  ,  qui  pourront  etre  toutes  en 
deux  planches ,  parcequ’il  en  faut  peu  de  chacune  ,  hormis  la  pimprenelle  6c  le 
cerfeuil  ,  dont  il  faut  davantage  ;  c’eft  pourquoi  je  viens  d’en  mettre  en  un  autre 
quarré.  Dans  le  refte  de  celui  ci  ,  on  mettra  deux  planches  de  chicorée  fa'uva- 
ge  ,  pour  blanchir  dans  l’automne  ôc  l’hiver.  On  peut  y  faire  aufli  quelques  cou¬ 
ches  à  champignons. 
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Un  autre  quatré  pour  élever  à  parc  coures  fortes  de  graines  ,  afin  que  dans  les 
autres  quarrés  on  ne  voie  rien  de  monté  en  graines  ,  fi  ce  11’efl:  tout  au  plus  de 
l’ofeille  ,  d  es  épinars  ou  de  la  pimprenelle. 

Un  grand  quarré  pour  les  alperges. 

Un  autre  pour  les  choux  -  pommés  6c  les  choux  -  fleurs  ,  tant  l’été  que  l’au¬ 
tomne. 

Un  autre  pour  les  pois  verds  ,  5c  pour  les  fèves  de  marais  6c  haricots  ;  6c  ces 
légumes  cueillis  ,  on  l’emploiera  en  choux  d  hiver. 

Un  pour  des  melons  6c  concombres.  On  mec  dans  quelque  endroit  écarté  les 
citrouilles  6c  potirons  ,  parcequ’ils  demandent  une  grande  étendue. 

Et  enfin  un  quarré  pour  tout  ce  que  l’on  feme  pour  replanter  pendant  toute 
l’année.  On  y  mettra  aufli  des  raves. 


Drèjjcr  Us  plan  clus. 

Pour  distribuer  également  le  terrein  des  quarrées  ,  on  commence  par  le  meftï- 
rer  en  dedans  ,  fans  y  comprendre  les  plates  bandes  qui  font  autour  ;  6c  on  fait 
toutes  les  planches  d’une  égale  largeur  ,  autant  qu’on  le  peur.  On  les  fait  ordi¬ 
nairement  d  environ  quatre  pieds  de  large  chacune  _  avec  un  fentier  d’un  pied  en¬ 
tre-deux.  Il  y  en  a  qui  Sont  des  planches  jufqu’d  fept  6c  huit  pieds  de  large  \  mais, 
cela  efb  incommode  pour  la  culture. 

On  doit ,  pour  la  même  raifon  6c  pour  la  beauté  ,  proportionner  leur  Ion-* 
gueur  a  leur  largeur  ,  6c  il  faut  toujours  les  reborder  un  peu  avec  le  rateau  ,  pour 
leremr  l  eau  des  pluies  6c  des  arrofemens  ,  fur-tout  dans  les  terres  légères  ,  fa- 
bloneufes  ou  feches  :  mais  dans  celles  qui  font  humides  ,  il  faut  au  contraire  que 
îe  milieu  des  planches  6c  des  plate  bandes  foie  un  peu  plus  élevé  que  les  extrémi¬ 
tés  ,  6c  que  les  fonciers  5c  allées  aillent  un  peu  en  pente  ,  ou  y  faire  des  rigoles  , 
afin  que  les  eaux  s  ecoulent.  En  drellant  les  planches ,  on  ôte  en  même  tems  Hbiv* 
t.es  les  pierres  que  le  rateau  rencontre. 

Semer  &  planter  ,  ter  roter  &  cultiver . 

C  efc  dans  ces  planches  bien  fumées  6c  bien  labourées  ,  ou  fur  les  couches  ï 
flu  fi,nr^re^e  »  fi11  on  feme  ou  qu’on  plante  toutes  les  plantes  potagères  ,  chacune 
en  laiton  ,  comme  nous  le  dirons  au  Chapitre  fuivant. 

i  .  On  y  plante  ,  c  efl:  à-dire  on  y  fiche  dans  un  trou  fait  en  terre  avec  un 
morceau  de  bois  nommé  plantoir  ,  les  oignons,  les  fèves,  6c  généralement  tou¬ 
tes  les  plantes  qui  ont  peu  de  racines,  comme  poireaux  ,  choux  ,  laitues  ,  chico¬ 
rées  ,  6cc.  Il  y  a  meme  certaines  plantes  qui  fe  plantent  feulement ,  6c  qui  ne  fe 
iernent  point,  comme  artichaux  6c  fraifiers.  Il  faut  toujours  couper  le  pivot  , 
rafraîchir  les  racines  ,  6c  quelquefois  les  feuilles  de  tour  ce  qu’on  tranfplante. 
Voyez  cj-apres  Article  II.  Tout  ce  qu’on  replante  ou  tranfplante  ,  doit  être  arro- 
ie  a  uni  tôt  &  alfidurnent  pendant  le  pnntems  ,  lpté  6c  l’automne. 

i".  On  y  feme  toutes  les  autres  plantes  ;  &  les  unes  fe  feuient  pour  demeurer 
n  P  >  comme  cerfeuil  &  perfil  •  les  autres  pour  être  tranfplantées  ,  comme 

ravont de  t0!"?  f°T  ’  CC  en  &  chou,ç-  Tout  ce  terne  ,  on  le  fait  ou  pat 

rayons ,  ou  a  plein  champ.  * 

On  rayonne  les  planches  en  les  traçant  avec  le  bout  d’un  bâton  ou  en  v  ao- 

-urnes'  Immefeir  ^  conch£  de  forn  *.°nS  -  Pour  y  faner  certaines  le- 
k  ™  fan«l°fr  eltP'°lrM.;  pelfi  ’  cerfeullî  épinars  ton  remplit  de  terre 
v  ‘  herfer*  Mais  a  1  egard  des  autres  plantes  potagères  ^  comme  qU 

gnons 


/ 
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gnons  ÔC  racines  ,  il  vaut  mieux  les  femer  en  pleine  planche  ,  ôc  enfuite  on  les 
lierfe  légèrement  \  ce  qui  fe  fait  d’ordinaire  avec  une  fourche  de  fer ,  pour  bien 
couvrir  les  graines. 

5  Semer  à  plein  champ  ,  en  pleine  terre  ,  ou  de  volée  ,  c’eft  la  même  chofe  \  ôc 
c  eft  femer  en  plein  ,  comme  on  fait  le  bled. 

Les  Maraichers  ,  qui  louent  leurs  terres  fort  cher  ,  trouvent  plus  de  profit  à 
femer  fans  rayonner  ;  mais  les  Curieux  prétendent  qu’il  y  a  plus  de  fureté  pour 
les  plantes  ,  ôc  plus  de  propreté  à  femer  en  rayons  qu’en  pleine  terre. 

3°‘  Il  faut  porter  du  terreau  fur  chaque  planche  qui  aura  été  femée  ,  pour  les 
terroter  de  l’épailfeur  d'un  bon  pouce  ,  afin  que  les  graines  germent  ôc  lèvent 
plus  aifément ,  ôc  que  la  terre  ne  foit  ni  battue  par  les  pluies  Ôc  les  arrofemens  , 
m  fcellee  par  les  eaux  ôc  les  gelées  qui  viennent  à  contre-tems ,  ni  delïéchée  par 
les  haies ,  les  vents  ôc  la  chaleur. 

4  •  Si  la  planche  ou  couchem’eft  pas  mouillée  quand  on  feme  ,  on  l’arrofe 
auflî-tot  ,  pour  que  les  graines  prennent  racine  ;  ôc  on  continue  tous  les  jours 
tant  qu’il  [ait  chaud  ôc  qu’il  ne  pleut  pas. 

5V.  On  doit  toujours  fie  fouvenir  de  ne  mettre  en  vue  du  logis  ôc  à  l’entrée  du 
jardin  ,  que  ce  que  le  jardinage  a  de  plus  gracieux  pour  la  vûe  ôc  pour  l’odorat , 
Ôc  de  placer  à  l’écart  les  plantes  fortes  ,  les  choux  ,  les  fumiers  ,  Ôcc. 

6°.  Il  eft  bon  d’entremêler  les  planches  de  différentes  fortes  de  plantes  ,  de 
mettre  des  planches  de  verdures  parmi  des  planches  de  racine  ,  ôc  ainfi  du  refte, 
pour  que  la  variété  des  planches  du  quarré  plaife  mieux  à  la  vue ,  ôc  que  les  plan¬ 
tes  de  mêmes  efpéces  ne  s’affament  pas  les  unes  les  autres  }  car  la  nature  ne  fe 
plaît  pas  moins  dans  la  diverfité  ,  que  la  vûe. 

7°«  H  faut  placer  auprès  de  l’eau  les  plantes  qui  ont  le  plus  befoin  d’arrofe- 
tnens  ,  comme  artichaux  j  ofeille,  fraifes  ,  céleri. 

f>°.  On  doit  s’appliquer  à  ne  mettre  dans  fon  jardin  que  des  plantes  qui  foienc 
propres  au  terroir  ôc  au  climat  :  par  exemple  ,  des  artichaux  ,  des  choux-fleurs  , 
des  cardes  poirées  ,  des  cardons  ,  des  oignons  ,  du  céleri ,  des  betteraves  ôc  au¬ 
tres  racines  dans  les  terres  bonnes  ôc  fortes  j  ôc  de  l’ofeille  ,  du  pourpier  ,  des 
laitues ,  chicorées  ôc  autres  menues  plantes  dans  les  terres  légères  ôc  fabloneu- 
fes. 

9°.  Ne  femer  Ôc  ne  replanter  jamais  deux  années  de  fuite  une  même  chofe 
dans  un  même  endroit ,  tant  qu’on  le  peut. 

10e.  Quand  les  femences  font  levées  ,  il  faut  les  arrofer  ,  les  farder  avec  foin 
fans  prendre  les  bonnes  herbes  pour  de  mauvaifes  *,  les  ferfouir  ,  pour  que  la 
terre  profite  bien  de  la  pluie  ôc  des  arrofemens  ôc  arrofer  exactement  pendant 
les  haies  du  printems  ôc  la  chaleur  de  l’été  ,  fur-tout  les  plantes  qui  ont  le  plus 
befoin  d’eau  ,  comme  les  laitues  pour  pommer  ,  les  concombres  ,  les  raves  ,  les 
oignons  blancs  du  mois  de  Mai  ,  les  artichaux ,  les  cardons  d’Efpagne  >  la  chico¬ 
rée  ,  le  céleri. 

ii°.  Enfin  tenir  toujours  la  terre  bien  meuble  ,  ôc  y  prodiguer  les  amende- 
mens ,  pareeque  les  plantes  potagères  l’effritent  beaucoup. 

Couches. 

0 

On  a  inventé  l’ufage  des  couches  dans  les  pays  froids  ou  tempérés  , pour  y  éle¬ 
ver  en  tout  tems  toutes  fortes  de  plantes.  Il  y  en  a  qu’on  éleve  de  graine  ôc  qu’on 
lailfe  fur  les  couches  ,  comme  melons  ,  raves  ôc  laitues  ;  ôc  d’autres  qu’on  tranf- 
plante  dans  les  planches  de  quarrés  ,  comme  laitues  pour  pommer,  céleri ,  con* 
combres ,  cardons  d’Efpagne  j  d  autres  enfin  qui  ont  été  élevées  en  pleine  terre, 
Tome  II»  fi» 
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&  qu’on  tranfplante  fur  les  couches  ,  comme  fraifiers  8c  afperges.  ^ 

iu.  On  ne  fait  des  couches  qu’avec  du  grand  fumier  de  cheval  ou  de  mulet  , 
&  ce  fumier  doit  être  neuf,  c’eft-à-dire  employé  en  forçant  de  1  ecurie.  Il  y  en 

a  qui  y  mêlent  un  peu  de  fumier  de  mouton.  .  A  r  • 

On  peut  pourtant  y  mêler  au  plus  un  tiers  de  vieux  fumier  ,  pourvu  qn  il  foie 
fec  8c  nullement  pourri  ;  autrement  il  n’auroit  plus  allez  de  chaleur  :  <x  d  ail¬ 
leurs  les  vieux  fumiers  ont  une  mauvaife  odeur  qui  fe  communiqueroit  aux 

i°.  Les  couches  doivent  être  placées  a  un  bon  abri  8c  en  belle  expofition  ,  au 

midi ,  rarement  ailleurs.  .  '  r 

5°.  Il  faut  les  faire  de  quatre  pieds  de  large  8c  autant  de  hauteur  ,  a  caule 

qu’elles  s’affaiffent  toujours  :  la  longueur  eft  fuivant  le  terrein.  .  v 

4°.  Pour  faire  une  couche  ,  la  place  étant  marquée  ,  on  y  porte  du  fumier  a 
hotée.s  ,  qu’on  range  tout  le  long  de  la  place  j  enfuite  on  commence  à  travailler 
par  le  bout  où  finit  le  rang  des  hotées  ,  afin  que  le  fumier  n  étant  embarrafle  de 
rien  qui  le  charge  ,  on  puifle  l’employer  plus  aifément  8c  plus  proprement  :  ce 
qui  fe  fait  avec  la  fourche  ,  en  retrouvant  le  fumier  à  chaque  lit  de  la  couche  » 
enforte  que  tous  les  bouts  du  fumier  fe  trouvent  en  dedans  }  8c  le  refte  falTe 
le  dos  en  dehors. 

Le  premier  lit  de  la  couche  étant  ainfi  fait  quarrément ,  on  travaille  aux  au¬ 
tres  ,  8c  on  les  bac  du  dos  de  la  fourche  ,  ou  on  les  trépigne  ,  pour  voir  fi  la 
couche  eft  également  garnie  par- tout  ,  afin  d’y  remédier  fur  le  champ  ;  8c  on 
continue  ainfi  jufqu’à  ce  que  la  couche  foit  allez  haute. 

5^.  Le  fumier  étant  dretlé  ,  on  charge  la  couche  ,  &  on  la  couvre  de  terreau 
bien  menu  ,  de  l’épaiffeur  d’environ  huit  à  neuf  pouces  ,  pour  fervir  de  dépôt 
aux  femences,  8c  pour  faire  échauffer  &  alfailler  plutôt  le  fumier.  On  y  met 
plus  ou  moins  de  terreau  ,  fuivant  les  plantes  qu’on  y  veut  faire  venir  :  par  exem¬ 
ple  ,  on  n’y  mec  que  fix  a  fepr  pouces  d’épais  ,  pour  y  femer  de  petites  falades  , 
melons,  concombres  ,ou  pour  y  mettre  des  laitues  pommées  8c  des  afperges  a 
réchauffer  \  &on  y  en  met  un  pied  ,  quand  c’eft  pour  y  femer  des  raves  ,  ou 
pour  replanter  de  l’ofeille  ,  des  melons  ,  des  pots  de  frailier  ,  8c c. 

.  6°.  La  couche  étant  ainfi  faite  ,  elle  doit  refter  en  cet  état  pendant  fix  ou  huit 
jours  avant  que  d’y  rien  femer ,  8c  pas  davantage  ,  afin  que  la  grande  chaleur  du 
fumier  ait  le  rems  de  s’évaporer  ,  8c  qu’il  n’v  refte  qu’une  chaleur  modérée  qui 
fe  connoit  en  mettant  dans  la  couche  le  doigt  ou  la  main  toute  enriere  :  fi  l’on  y 
femoit  trop  tôt  ,  les  graines  fe  brûleroient  ;  &  trop  tard  ,  la  couche  n’auroit  plus 
affez  de  chaleur. 

7U.  Quand  la  couche  eft  au  bon  degré  de  chaleur  ,  on  dreffe  proprement  le 
terreau  qu’on  y  a  mis  pardeffus  avec  une  planche  de  bois  léger  ,  comme  de  fapin 
par  exemple  ,  aux  deux  bouts  de  laquelle  on  aura  cloué  deux  bâtons  delà  hauteur 
delà  couche  :  on  met  cette  planche  tout  auprès  de  la  couche  pour  la  commodi¬ 
té  du  Jardinier  ,  on  prelfe  avec  les  mains  le  terreau  contre  la  planche  ,  8c  on 
continue  ainfi  jufqu’au  bout ,  pour  faire  prendre  au  terreau  une  confiftance  au 
bord  de  la  couche  ,  8c  pour  qu’il  puilfe  fe  fourenir  comme  line  terre  folide  '  en- 
fuite  on  change  la  planche  ,  pour  faire  la  même  chofe  de  tous  les  côtés  de  la 
couche.  Lorfque  le  terreau  eft  drefté  ,  il  doir  avoir  en  tous  fens  un  bon  demi- 
pied  moins  d’étendue  que  le  delfous  de  la  couche  ;  8c  dans  toute  l’étendue  de  la 
couche  il  doit  être  auflî  uni  qu’une  planche  drelfée  en  pleine  terre. 

8".  On  laifie  entre  chaquecouche  un  fenrier  large  d’un  pied  ,  pour  qu’on  puifle 
rechauffer  les  couches  ,  8c  en  arrofer  ,  cultiver  5  lever  ,  tranfpianter  8c  couper 
les  plantes. 


III.  Part.  Liv.  II.  Chap.  I.  Ouvrages  du  Potager. 

,  9°*  hes  couches  ne  fervent  pas  feulement  à  avoir  en  toutes  fortes  de  faifons 
ces  laitues  de  toutes  elpéces ,  des  chicorées  8c  autres  falades  8c  fournitures ,  de 
1  oledle  >  des  afperges  ,  des  fraifes  ,  8cc  ;  mais  encore  des  champignons  ,  des 
melons  8c  des  concombres.  Les  couches  qui  donnent  ces  fruits  ,  different  feu¬ 
lement  des  couches  communes  en  quelques  pences  chofes  ,  que  nous  obferve- 
rons  en  parlant  de  la  culture  particulière  de  ces  fruits  potagers  au  Chapitre 
fui  van  t. 

io°.  Pour  conferver  la  chaleur  des  couches  ,  8c  préferver  du  froid  les  graines 
eu  plantes  qu’on  y  a  mifes  ,  fur-tout  quand  elles  commencent  à  lever  ,  il  faut 
les  couvrir  foigneufement  avec  des  cloches  ou  des  chaffis  ,  ff  on  en  a  :  on  y  ajou¬ 
te  meme  dans  les  grofles  gelées  des  couvertures  de  grand  fumier  fec  8c  de  pail- 
laffons  ,  ou  Simplement  de  grande  paille  qu’on  étend  par-deflus  les  cloches  ou 
chaffis.  Lorlqu’il  fait  beau  ,  on  découvre  le  matin  les  cloches  ou  chaffis  ,  8c  on 
les  recouvre  le  foir. 

Quand  on  n’a  point  de  cloches  ni  de  chaffis  ,  on  ne  laiffe  pas  que  de  fe  fervir  des 
pailiaffons  8c  des  couvertures  de  fumier  ou  de  paille  ;  mais  il  ne  faut  pas  que  les 
paillailons  polent  fur  les  couches  :  on  doit  laiffer  entre  deux  environ  un  demi- 
pied  d’élévation  dont  on  garnit  bien  les  bords  lorfqu’il  fait  grand  froid  :  il  faut 
de  plus  garantir  fes  couches  par  des  brife-vents  ou  par  des  murs  de  paille ,  quand 
on  n’en  a  pas  d’autres. 

Au  furplus  ,  au  fujet  des  couches  8c  de  leurs  ufages  3  voyez  ce  qui  fera  dit  au 
Chapitre  luivant  fous  le  mot  Melon. 

ii°.  Il  s’engendre  dans  les  couches  plufieurs  infeétes  qui  rongent  les  femen- 
ces  8c  les  germes  :  on  doit  enterrer  ,  trois  doigts  avant  dans  la  couche  ,  quelques 
petits  vailleaux  ,  comme  verres  à  boire  ,  8c  les  remplir  à  moitié  d’eau  ,  pour  que 
les  infeétes  en  courant  par  la  couche ,  y  tombent  8c  fe  noient. 

Il  faut  aulli  couvrir  la  couche  de  quelques  rf'ets  ou  filets  foutenus  fur  des  four¬ 
chettes  à  demi  -  pied  de  hauteur  au  -  defliis  de  la  couche,  pour  empêcher  les  oi- 
feaux  d’en  approcher  quand  les  graines  lèvent  j  ils  en  font  friands ,  parcequ’elles 
portent  leur  écorce  au  bout  de  la  feuille  pointante.  On  peut  encore  mettre  fur 
les  couches  ou  aux  arbres  voifins,  de  petits  moulinets  de  carte  ou  de  feuilles  de 
fapins  ,  8c  des  grelots  fufpendus  ,  pour  que  le  bruit  que  le  moindre  vent  caufera, 
chaffe  les  oifeaux  de  jour  ,  8c  de  nuit  les  mulots. 

Couches  fourdes. 

Il  y  a  une  autre  forte  de  couches  qu’on  appelle  fourdes  ,  parcequ’elles  font 
toutes  en  terre  ,  8c  qu’elles  ne  paroiiïent  pas  comme  les  autres  :  on  les  fait  pour¬ 
tant  de  la  même  maniéré  ,  fi  ce  n’eft  qu’on  arrange  le  fumier  dans  une  tranchée 
faite  exprès  de  telle  largeur  ,  longueur  8c  profondeur  qu’on  juge  à  propos  ,  8c 
on  y  arrange  le  fumier  jufqu’à  fleur  de  terre.  On  les  fait  ordinairement  de  deux 
bons  pieds  de  profondeur ,  &de  trois  pieds  ou  trois  pieds  8c  demi  de  largeur.  On 
y  fait  venir  des  champignons  ,  on  y  tranfplante  des  afperges  ,  &  on  y  réchauffe 
des  figuiers  en  caiffe  ;  8c  au  furplus  ,  on  y  peut  mettre  toutes  fortes  de  graines 
comme  fur  les  autres  couches. 


Rechauffemens. 

Quand  les  couches  fourdes  ou  autres  fe  réfroidilTent  trop  ,  (  ce  qui  va  à  douze 
ou  quinze  jours ,  on  le  fent  bien  en  y  fourrant  la  main ,  )  il  faut  y  faire  des  ré- 

Kij 


/ 


7 S  LA  NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE. 

chaufFemens  touc  autour  avec  du  grand  fumier  neuf  ,  pour  renouvelier  ou  en¬ 
tretenir  le  degré  de  chaleur  ,  ou  faire  profiter  le  plant. 

Lorfqu’on  a  deux  couches  voilines  à  rechauffer  ,  un  feul  réchauffement  fert 
pour  les  deux  :  il  n’y  a  qu’à  remplir  de  fumier  le  fentier  qui  les  feparoit  ;  &  en 
ce  cas  le  réchauffement  doit  être  moins  tort  que  quand  il  n  y  a  qu  une  couche  9 
parceque  le  fumier  eft  entretenu  dans  fa  chaleur  par  le  voifinage  des  deux  cou¬ 
ches  :  mais  comme  il  n’en  eft  pas  de  même  lorfqu  on  n  en  a  qu  une  a  réchauffer, 
on  doit  alors  augmenter  l’épaitfeur  du  fumier  ,  8e  en  mettre  au  moins  deux  pieds 
fur  tous  les  côtés  de  la  couche  ;  fouvenc  même  il  en  faut  mettre  plus  haut.  _ 

On  renouvelle  les  réchauffemens  toutes  les  fois  que  la  couche  en  a  befoin  ;  ce 
qui  va  d’ordinaire  à  huit  ou  dix  jours  :  mais  pour  renouvelier  un  réchauffement  , 
il  n’eft  pas  toujours  néceflaire  d’en  faire  un  nouveau  ;  c’eft  allez  de  remuer  de 
fond  en  comble  le  fumier  qui  y  fervoit ,  quand  il  n’eft  pas  pourri ,  fans  y  en  mê¬ 
ler  de  neuf  ;  ce  remuement  fuftic  à  foutenir  la  chaleur  encore  pour  huit  ou  dix 
jours  :  on  peut  même ,  lorfqu’il  fait  chaud  ,  le  réchauffer  en  le  mouillant  raifon- 
nablement  ;  cela  rappelle  fes  forces  pour  cinq  à  fix  jours  :  mais  h  le  fumier  eft 
pourri  tout-à-fait ,  ou  du  moins  pour  la  plus  grande  partie  ,  il  le  faut  abfolument 
changer ,  il  n’auroit  plus  alfez  de  chaleur.  On  continue  ainfï  de  faire  ,  de  re¬ 
muer  ,  de  rafraîchir  8e  de  renouvelier  les  réchauffemens  tant  que  les  plantes  en 
ont  befoin. 

Les  réchauffemens  font  merveille  ,  fur-tout  pour  l’ofeille  ;  ils  la  font  poulfec 
une  quinzaine  de  jours  avec  la  même  vigueur  qu’elle  poulfe  en  pleine  terre  au 
mois  de  Mai ,  mais  elle  périt  enfuite.  Il  en  eft  de  même  de  la  chicorée  fauvage  3 
du  perlai  de  ALicédoine  ,  Sec. 

C’eft  pourquoi  on  pratique  auffi  les  réchauffemens  en  pleine  terre  ,  fur  -  tout 
pour  les  afperges;  parceque  quand  elles  ont  été  arrachées  8e  replantées ,  elles  ne 
font  pas  de  fi  beaux  monrans. 

Pour  faire  un  réchauffement  en  pleine  terre ,  il  faut  vuider  exaétement  la  terre 
des  fentiers  qui  feparent  les  planches  jufqu’à  la  profondeur  de  deux  bons  pieds  , 
&  y  mettre  à  la  place  du  grand  fumier  chaud  -,  on  en  couvre  même  toute  la 
planche.  Lorfque  les  afperges  ou  autres  plantes  commencent  à  pouffer  ,  on  les 
cloche  ,  on  les  paillalfonne  ,  on  remue  8c  on  renouvelle  les  réchauffemens  ,  ôc 
on  a  ainfï  de  beaux  légumes  dans  le  plus  fort  de  l’hiver. 

Article  II. 

Plantes  du  Potager .. 

L’abondance  8e  la  variété  des  productions  du  potager  ,  eft  une  chofe  qui  mé¬ 
rite  toute  notre  admiration  8e  notre  reconnoiftance  :  la  nature  y  eft  fans  celle 
dans  l’a&ion  pour  nous  fournir  des  vivres  :  elle  nous  nourrit  des  racines  de 
quelques  plantes  ,  des  feuilles  de  quelques  autres  ,  des  côtes  de  celles-ci  ,  des 
premiers  jets  de  celles  la  ;  il  y  en  a  qui  veulent  etre  mangees  dans  leur  verdure, 
d'autres  ne  font  bonnes  que  dans  leur  maturité  :  c’eft  une  chofe  inépuisable 
qu  un  bon  potager  ,  &  il  n  eft  point  de  jour  qu  on  puilfe  s’en  paffer  ,  non-  pas 
même  dans  les  faifons  ingrates  ,  où  les  productions  du  jardin  font  à  l’abri  dans 
les  ferres  8e  dans  les  celliers. 

« 

/.  Lifte  des  Plantes  potagères* 

Achc,  Ail 


Ablïnthe. 


ÏII.  Part.  ] 

Alléluia. 

Anis. 

Arcichaux  verds  Se  vio¬ 
lets. 

Afperges. 

Bafilic  grand  Se  petit. 
Baume. 

Betteraves. 

Bonne-dame  ou  Arroche. 
Bonnets- de  prêtre. 
Bourrache. 

Buglofe. 

Câpres  ordinaires  Se  Ca¬ 
pucines. 

Cardons  d’Efpagne» 
Carottes. 

Céleri. 

Cerfeuil  ,  tant  ordinaire 
que  mufqué. 
Champignons. 

Cheruis . 

Chicons. 

Chicorées  de  toutes  for. 
tes. 

Choux  de  toutes  forces. 
Ciboule. 

Citrouille. 

Cives  d’Angleterre. 
Concombres. 

Coriande. 


iy.  II.  Ch  a  p.  I.  Plat 
Corne-de  cerf. 

Carouges  ou  calebaffes. 
Creffon  alenois. 
Echalottes. 

Epinars. 

Eftragon.' 

Fenouil. 

Fèves. 

Fraifes. 

Framboifes. 

Grofeilles. 

Haricots. 

Hyftope. 

Laitues  de  toutes  fortes. 
Lavande. 

Laurier  franc. 

Mâches. 

Marjolaine, 

Mélifte. 

Melons. 

Navets. 

Oignons  blancs  &  rou¬ 
ges- 

Ofeille  grande  ,  petite  de 
ronde. 

Panais. 

Patience. 

Perce  -  pierre  ou  p  a  de- 
pierre. 

Perd!  commun  ,  frifé  de 


'es  du  Potager .  q 

de  Macédoine. 
Pimprenelle. 

Pois  de  toutes  fortes. 
Poirée  ou  bettes. 

Poireaux. 

Poivre  dinde. 

Pommes  d’amour. 
Pommes  de  merveille. 
Potirons. 

Pourpier  verd  de  doré, 
Radix. 

Raiponces. 

Raiiins  de  treille. 

Raves. 

Reglifte. 

R  hue. 

Rocamboles. 

Romarin. 

Roquette. 

Salfifîs  communs  Se  d’Ef¬ 
pagne  ,  ou  fcorfon$H 
re. 

Sariette. 

Sauge. 

Thym. 

Topinambour. 

Tripe-madame, 

Truffes. 

Verjus. 

Violettes. 


Ce  catalogue  de  plantes  compoferoit  plutôt  une  forêt  qu’un  jardin  ;  Se  il  n’y  a 
peut-être  que  le  grand  potager  de  Verfailles  où  toutes  ces  plantes  fe  trouvent. 
De  fimpies  Particuliers  n’ont  qu’à  choifir  dans  cette  lifte  celles  qu:ils  voudrons 
avoir, 

1  /.  Sept  claies  de  Plantes  potagères » 


On  réduit  ordinairement  toutes  les  plantes  potagères  à  fept  claffes ,  qui  font 
les  racines  ,  les  verdures  ,  les  falades  avec  leurs  fournitures  ,  les  plantes  lortes  , 
les  plantes  odoriférantes  ,  les  légumes  Se  les  fruits. 

Les  racines  font  la  betterave  ,  les  carottes ,  les  panais,  les  navets ,  les  raves  , 
les  falfifis  Se  feorfoneres  ,  les  cheruis  ,  les  topinambours  ,  Se c.  On  appelle  raci¬ 
nes  les  bafes  du  potager. 

z°.  Sous  le  nom  de  verdures  ,  on  entend  les  choux  ,  I’ofeille  ,  les  épinars  ,  îâ 
poirée  ,  la  bonne-dame,  la  bourrache  ,  la  buglofe  ,  la  patience  ,  leperfil.  Se  c. 

3P.  Les  falades  font  des  laitues  ,  dont  il  y  a  au  moins  quinze  fortes  toutes  dé¬ 
nommées  ci  deftbus;  le  céleri,  la  chicorée  ,  les  mâches, les  raiponces ,  le  pour¬ 
pier  Se  le  cerfeuil. 

Et  pour  fournitures ,  le  baume  »  l’eftragon  ,  la'  perce-pierre ,  le  crefton  ,  la  cor¬ 
ne-de  cerf ,  la  pimprenelle  ,  la  tripe-madame  ,  la  roquette  ,  la  capucine  ,  Sec. 

4°.  Les  plantes  fortes  ,  que  d’autres  appellent  ftmplement  plantes  bulbeufes  3 
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c’eft-à-dire  à  oignons  ou  caïeux,  font  les  oignons ,  les  cives  ,  les  ciboules  ,  1  ail  , 
l’échalotte  ,  la  rocambole  &:  les  poireaux.  j  . 

.  ^°.  Les  plantes  odoriférantes  ,  autrement  herbes  fines  ,  font  1  abunthe  ,  1  ams  , 

le  bafilic  ,  le  baume  ,  la  camomille  ,  l’hyffope,  la  lavande  ,  le  laurier  ,  la  marjo¬ 
laine,  la  méliffe,  le  romarin  ,  la  rhue,la  fauge  ,  le  thym  ,  les  vioiettes ,  Ne.  On 
appelle  plus  communément  ces  plantes  bordures  ,  parce  qu’on  les  met  en  bor¬ 
dures. 

6 *.  Les  légumes  ,  quoiqu’on  petit  nombre  ,  font'un  objet  confidérable  pour  la 
nourriture  ôc  les  prov liions  ;  ce  font  les  pois  de  toutes  elpéces  ,  les  feves  de  ma¬ 
rais  ,  les  haricots  ôc  les  lentilles. 

7°.  Les  plantes  potagères  ,  qu’on  appelle  fruits  de  terres  ,  font  la  partie  la  plus 
importante  du  potager  ;  ce  font  les  melons  ,  les  concombres  ôc  cornichons  ,  les 
citrouilles  ,  courges  longues ,  calebaffes  ôc  potirons  ,  les  artichaux  ,  les  afperges  , 
les  cardons  Ôc  les  cardes  ,  tant  de  poirée  que  d’artichaux  ;  fins  parler  des  vérita¬ 
bles  fruits  ,  comme  fraifes,  framboifes  ,  grofeilles ,  tant  rouges  ,  violettes  ôc  per¬ 
lées  ,  qu’épineufes  ,  verjus ,  mufeats  ,  &  autres  raifins  de  treille  qu’on  cultive  tous 
avec  honneur  ôc  profit  dans  les  potagers. 

III.  Garniture  du  Potager . 

Le  Jardinier  doit  s’appliquer  à  avoir  de  tout  dans  fon  potager  ;  à  y  faire  du¬ 
rer  les  plantes  dans  toutes  les  faifons  poflibles  ,  hâtives  ôc  tardives  ;  à  bien  em¬ 
ployer  tout  fon  terrein  ,  enforte  qu’il  n’y  ait  ni  coin  perdu  ,  ni  planche  qui  relie 
un  peu  de  tems  inutile. 

Fourniture  d'automne. 

Comme  les  mois  de  Septembre  ôc  d’Oétobre  font  ceux  où  l’on  fréquente  le 
plus  les  campagnes  ôc  les  jardins  ,  où  les  Maîtres  vifitent  leurs  biens  ,  Ôc  où  les 
amis  fe  vont  chercher  aux  champs  ;  il  faut  alors  ,  pour  1  honneur  du  Jardinier  ÔC 
le  profit  du  Maître  ,  que  le  potager  foir  fourni  de  beaucoup  de  chicorée  blanche* 
de  laitues  de  Gènes  &  de  royales  ,  de  céleri  ,  de  cardons  d’Efpagne  ,  champi¬ 
gnons,  concqnfbres ,  melons  ,  citrouilles ,  raves ,  betteraves  ,  panais,  carottes, 
cheruis  ,  falfifis  de  deux  efpéces  ,  d’un  peu  d’épinars  ,  même  de  pois  &  haricots 
j  ufqu’en  Novembre,  d’oignons  ,  de  ciboules  ,  poireaux,  choux  fleurs,  choux 
pommés ,  choux  blonds  d’hiver ,  d’ofeille  ôc  de  fournitures  ,  outre  ce  qui  eft  du 
l effort  du  Jardin  fruitier. 

Fourniture  gracieufe pour  l'hiver . 

C’efl:  principalement  dans  cette  fnifon  qu’il  eft  agréable  de  trouver  fon  pota¬ 
ger  fourni  de  douceurs.  Pour  cet  effet ,  en  automne  il  faut  faire  plusieurs  cou¬ 
ches  :  fur  les  unes  on  placera  des  laitues ,  crêpes  blondes  ou  d’Aubervillers,  dont 
on  mettra  fix  fous  chaque  cloche  ;  fur  d  autres  on  plantera  fix  ou  fept  rangs  de 
laitues  romaines  ;  fur  d’autres  on  femera  de  l’ofeille  ,  ôc  de  petites  raves  quf  du¬ 
reront  une  bonne  partie  de  l’hiver  j  enfin  fur  d’autres  on  femera  des  petites  fa- 
jades  qu’on  couvrira  de  cloches. 

Quand  les  laitues  qu  on  aura  plantées  commenceront  à  fe  toucher  ,  pour  les 
faire  pomrnei  on  mettra  fous  la  cloche  trois  petites  fourchettes  d’un  pouce  de 
haiu  ,  pour  leut  donner  de  l  air  comme  on  le  fait  aux  melons  ,  fans  quoi  elles 
foudroient  :  lorfqu’il  gèlera ,  on  les  couvrira  avec  affez  de  paille  ôc  de  foin  fec  , 
po»F  quelles  ne  puiffent  pas  geler, 
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Il  ne  faut  point  mettre  de  cloches  fur  la  laitue  romaine  ,  mais  ficher  en  terre 
tout  autour  de  la  couche  des  pieux  qui  débordent  la  laitue  de  quatre  doigts  ,  ôc 
attacher  d’un  pied  à  l’autre  du  travers  de  la  couche  de  Tôlier  fur  lequel  paillent 
pofer  de  petites  perches  qu’on  mettra  en  longueur  pour  foutenir  les  paillaflons* 
dont  on  couvrira  la  couche;  puis  enfuite  jetter  de  bonne  paille  par-delfus,  de 
maniéré  qu’il  n’y  ait  rien  à  craindre  de  la  gélée.  Il  faut  faire  la  même  chofe  aux 
couches  d’ofeille,  indépendamment  des  cloches,  Ôc  donner  de  l’air  aux  couches 
tous  les  jours  lorfqu’il  ne  gele  pas  ;  autrement  tous  les  légumes  fondraient. 

Quand  on  veut  fervir  des  laitues  romaines  bien  blanches  dans  le  tems  que  la 
neige  eft  fur  la  terre,  il  en  faut  lier  un  nombre  tous  les  huit  ou  dix  jours  :  enfuite 
les  bien  entourer  de  paille  ôc  de  foin  fec  ,  ôc  les  couvrir  pour  quelles  ne  pren¬ 
nent  point  d’air  :  avec  ces  précautions  on  aura  de  tous  ces  légumes  pendant  tout 
l’hiver. 

Fournitures  du  tems  de  Pâques . 

On  doit  en  cette  faifon  renaifiante  trouver  dans  fon  potager  des  raves  ôc  de 
petites  falades  fur  couches  ,  du  pourpier  verd  ôc  dore  ,  quelques  laitues  pom¬ 
mées  ,  des  épinars  ,  des  falfifis  des  deux  fortes  ,  de  la  chicorée  fauvage  ôc  toutes 
fortes  de  racines  ,  de  l’ofeille  ôc  des  poirées ,  même  des  afperges. 

Fourniture  vers  la  Pentecôte. 

Beaucoup  de  laitues  pommées  de  plufieurs  efpéces  ,  entr’autres  la  crêpe» 
blonde  ,  la  coquillée ,  l’impériale  ôc  les  chicons  ;  force  falades  de  tontes  fortes  ÔC 
leurs  fournitures  ;  de  la  poirée  ,  des  cardes  poirées  ,  quelques  artichaux  ,  ôc  du 
perfil;  abondance  d’afperges ,  des  premiers  pois  verds,  toujours  quelques  raves, 
quelques  concombres  ,  même  des  fraifes  ôc  des  cerifes  précoces. 

IV.  Naturel  des  plantes  potagères. 

Pour  apprendre  le  naturel  de  toutes  ces  différentes  plantes  ,  ôc  pour  donner 
ici  une  introduction  méthodique  à  la  culture  du  potager  ,  il  faut  les  partager  en 
différens  titres  ,  &  raffembler  dans  la  même  clafie  toutes  celles  qui  veulent  être 
cultivées  de  la  même  maniéré  :  cela  établira  les  principes  ôc  ouvrira  la  carrière 
du  jardinage. 

19.  Plantes  qui  rejlent  en  place  où  on  lesfeme. 

On  ne  tranfplante  point  les  carottes,  panais,  navets,  raves,  betteraves, 
cheruis  ,  feorfoneres  ôc  falfifis  ,  le  perfil  ,  le  cerfeuil  ,  la  come-de-cerf ,  le  cref- 
fon  alenois  ,  la  pimprenelle  ,  la  poirée  à  couper  ,  le  pourpier  ,  Tofeille  ,  la  pa¬ 
tience  les  épinars  ,  la  chicorée  fauvage  ,  les  laitues  à  couper  ,  les  mâches  ôc  les 
raiponces ,  les  pois  ,  les  fèves ,  l’ail  ,  l’oignon  ôc  les  échalottes. 

2°.  Plantes  qu'il  faut  tranfplanter . 

Les  cardes-poirées  ,  le  céleri  ,  les  chicorées  blanches  ôc  les  laitues  ,  tant  à  lier 
qu’à  pommer  ,  à  moins  qu’elles  n’aient  été  femées  bien  clair  ou  éclaircies  ;  les 
melons  ,  les  concombres ,  les  citrouilles  ,  les  potirons. 

30.  Plan'es  que  l'on  tranfplante  fi  l'on  veut . 

Il  eft  indifférent  de  lailfer  en  place  ou  de  tranfplanter  le  bafilic ,  l’anis  ,  la 
bourrache  ,  la  buglofe  ,  le  fenouil  ,  la  ciboule  ,  la  fariette  ,  le  thym  ,  le  cerfeuil 
mufqué  ,  les  capres-capucines  ,  les  cardons  les  afperges  ,  quoiqu’ordmairemenc 
on  les  feme  en  pépinière  pour  les  traniplanter  au  bouc  d’un  an  ôc  demi ,  &c. 
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■4°.  Plantes  dont  on  coupe  une  partie  des  feuilles  &  des  racines  en  les  tranfplantanti 
Artichaux  ,  poirée  ,  céleri ,  poireaux  ,  &c. 


5q.  Celles  dont  on  ne  fait  que  rafraîchir  les  racines  , fans  toucher  aux  feuilles . 

Sont  les  chicorées  ,  les  laitues  ,  l’ofeille  ,  les  capres-capucines  ,  la  fariette  ,  la 
bonne-dame ,  la  bourrache  ,  la  buglofe  ,  l’ellragon  ,  la  perce  pierre  ,  le  bafilic  , 
la  marjolaine  ,  les  violettes  ,  l’alleluia ,  les  choux  ,  les  melons  ,  les  concombres, 
les  potirons  ,  le  pourpier  5c  les  raves  pour  graines ,  5c  les  frailiers. 

6°.  Plantes  qui  fe  multiplient  de  graines. 

Ablînthe  ,  ache  ,  anis  ,  afperges  ,  bafilic  ,  betteraves  ,  bourrache  ,  buglofe  , 
câpres  capucines  ,  cardes-poirées  ,  cardons*d’Efpagne  ,  carottes  ,  céleri  ,  cer¬ 
feuil,  cheruis  ,  chicorée  blanche  ,  chicorée  fauvage,  choux,  ciboules  ,  citrouil¬ 
les  ,  concombres ,  corne  de-cerf  ,  crellon  alenois  ,  épinars  ,  fenouil ,  fèves  , 
laitues ,  lavande,  laurier  commun  ,  marjolaine  ,  mâches  ,  melons  ,  navets  ,  oi¬ 
gnons  ,  ofeille  ,  panais  ,  perce-pierre  ,  perfil  commun  ,  perfil  de  Macédoine, 
pimprenelle  ,  poirée  ,  pois ,  poireaux,  potirons  ,  pourpier  ,  raves  ,  raiponces  , 
ciguë,  rhubarbe,  rocamboles,  romarin  ,  roquette  ,  fcorfoneres  ,  falfifis  ,  fa¬ 
riette  ,  thym  5c  tripe- madame.  Il  y  a  pourtant  plufieurs  de  ces  plantes  qui  fe. 
multiplient  aufii  par  marcottes ,  par  rejettons  5c  par  boutures. 


7°.  Plantes  qui  fe  multiplient  d'elles-mêmes  fans  qu'on  les  feme. 

Il  y  a  certaines  plantes  qu’on  ne  multiplie  pas  de  graines  ,  parce  que  cette  vole 
.°it  troP  longue  ,  6c  qu’il  eft  plus  prompt  5c  plus  facile  de  les  provigner  par 
rejettons  ,  traînalfes ,  boutures  ou  marcottes  :  telles  font  l’abfinthe  ,  l’ail ,  l’alle- 
Ima  ,  les  artichaux  ,  le  baume,  les  cives  d’Angleterre  ,  l’eftragon  ,  le  figuier  , 
ier?  3  Ies  framboifiers  ,  la  lavande ,  le  laurier  ,  la  marjolaine ,  la  mélilfe , 
1  oleille  ,  la  fauge  ,  le  thym  ,  la  tripe-madame  ,  la  vigne  &  les  violettes. 

^  *e  multiplie  par  les  caieux  ou  goufies  qui  fe  forment  en  terre  au  pied 

L alléluia  par  des  traînalfes  ou  rejettons  qui  fortent  du  pied  ,  comme  aux 
rraifiers  5c  vjohers. 

Les  artichaux  fe  multiplient  de  leurs  œilletons  ,  rarement  de  graines. 

Le  baume  5c  1  ejlragon  de  traînalïes  ou  de  boutures. 

Les  cives  d  Angleterre  des  petits  rejettons  qu’on  trouve  autour  de  leurs  touffes; 
Sc  qu  on  replante. 

Les  fraifie rs  blancs  ou  rouges  ,  de  même  que  les  caprons  ,  par  des  traînalfes  , 

qui  font  des  elpeces  de  filets  rampans  fur  terre  ,  qui  prennent  aifément  racines  à 
i  endroit  des  nœuds  qu’on  y  voit. 

Les  framboifiers  blancs  &  rouges  ,  par  des  rejettons  d’un  an  qu’on  replante 
au  printems.  ^  * 

.  ^es  8rofciUfrs  touges  ou  blancs  a-peu-pres  de  même  par  des  rejettons  qui 
Viennent  du  pied  ,  5c  par  des  boutures  qu’on  tranfplante  au  printems, 

L  nyjjope  par  des  rejettons. 

La  lavande  de  graines  5c  de  vieux  pieds  replantés. 

Le  laurier  de  graines  5c  par  marcottes. 

La  méliffe  de  traînalfes  5c  de  boutures. 

L' ofeille  ronde  par  rejettons  5c  par  traînafles  feulement. 

La  rhiu  uniquement  par  boutures  &  par  marcottes  ,  quoiqu’elle  falfe  de  la 
graine,  A 
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La  rocambole  par  goules  8c  graines. 

Le  romarin  de  branches  un  peu  enracinées  8c  de  graines. 

La fauge  par  des  rejettons  un  peu  enracinés. 

Le  thym  par  rejettons  enracines  plus  vite  que  par  graines. 

La  tripe-madame  de  l’un  8c  de  l’autre. 

Les  vio  lier  s  doubles  ou  (impies,  plutôt  de  rejettons  que  de  graines.’ 

8e.  Plantes  vivaces. 


On  appelle  ainfi  les  plantes  qui  fubfiftent  pendant  plufîeurs  années  :  &  les- 
unes  ne  produisent  qu'une  fois  l’an  ,  ce  font  les  artichaux  ,  les  afperues ,  les  fcÆ  , 
fiers  \  mais  aufii  ils  fe  confervenr  fort  long-tems. 

Les  autres  produifent  plufîeurs  fois  de  fuite  dans  la  même  année  :  ce  for.  V 
feilie  ,  la  patience  ,  l  alléluia  ,  le  fenouil  ,  toutes  les  bordures  ,  la  pimpren^lis, 
le  cerfeuil ,  le  perfii ,  même  celui  de  Macédoine,  la  chicorée  fauvage ,  le  baume 
Jfeftragon  ,  la  perce-pierre.  9 


9°.  Plantes  annuelles . 

^  On  oppofe  aux  vivaces  les  plantes  annuelles  ,  parcequ’elles  périment  dans 
l’année  après  avoir  donné  leurs  produ&ions  :  telles  font  les  laitues  de  toutes 
efpéces  ,  la  chicorée  ordinaire,  les  pois,  les  fèves,  les  cardons  ,  les  melons  les 
concombres  ,  les  citrouilles ,  les  oignons ,  les  poireaux  ,  le  céleri ,  la  bonne  dame , 
les  betteraves ,  les  carottes ,  8c  généralement  toutes  les  plantes  qui  n’entrent  dan* 
nos  ufages  que  par  leurs  racines. 

io°.  Plantes  qui  aiment  les  terres  fortes. 

Les  artichaux  ,  les  choux-fleurs  ,  les  cardes-poirées ,  les  oignons,  les  cardons^ 
le  celeri  ,  les  betteraves  8c  toutes  les  autres  racines. 

1 1°*  Plantes  qui  fe  plaifent  en  terres  legeres . 

Toutes  les  menues  plantes ,  même  les  pois  8c  les  fèves. 

n°.  Plantes  qui  veulent  beaucoup  d' arrofemens. 

Les  laitues  8c  choux  de  toutes  fortes  ,  les  chicorées  ,  le  pourpier  des  deux 
cfpeces  ,  les  raves  ,  celeri ,  artichaux ,  cardons ,  melons  ,  concombres  ,  oignons 
blancs  du  mois  de  hlai  ,  8c  bafilic  ;  c  eft  pourquoi  il  faut  les  mettre  à  portée  dô 
l’eau  pour  faciliter  les  arrofemens. 

i$°.  Plantes  qui  demandent  peu  d' arrofemens. 

Les  racines  ,  les  alperges ,  les  plantes  fortes  ,  les  bordures ,  les  légumes  ,  les 
épinars ,  l’ofeille ,  la  patience ,  le  perfii ,  la  bourrache  8c  la  buglofe  ;  d’autant  qu’on 
ne  met  guéres  toutes  ces  plantes  que  dans  des  terres  fortes  qui  ont  aflez  d’humi¬ 
dité  par  elles-mêmes. 

V ,  Economie  du  Potager • 

Comme  il  y  a  beaucoup  de  ce.s  plantes  dont  on  confomme  une  plus  grande 
quantité  que  d’autres ,  ou  qui  demandent  plus  d’étendue  ,  l’on  doit  donner  à 
chacune  leur  planche  ou  leur  quarré  ,  à-peu-près  comme  je  l’ai  dit  ci-delTus 
afin  que  toutfoit  uniforme  8c  bien  cultivé. 

On  y  mettra  les  herbes  fines  en  bordures.  Les  plate  -  bandes  pourront  être 
bordées ,  dans  le  tems ,  de  laitues  a  pommer  ou  autres  chofes  \  8c  les  labours 
Tome  II.  T 
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«es  efpaliers  qui  ont  des  exportions  favorables  ,  feront  employés  dans  les  com- 
mencemens  à  quelques  ados  pour  les  pois ,  ou  autres  fruits  hâtifs. 

Ce  ménagement  de  terrein  fera  encore  plus  utile  ,  fi  l’on  fait  faire  un  bon 
ufage  des  places  qui  feront  lailîées  vuides  par  les  plantes  paflageres.  Ainfi  le 
quarré  des  laitues  à  replanter  pour  le  printems  8c  l’été  ,  peut  être  employé  en- 
fuite  en  chicorée  blanche  pour  l’automne  8c  l’hiver;  celui  des  pois  8c  fèves ,  pour 
les  choux  d’hiver  ;  celui  du  cerfeuil  ,  du  pourpier ,  &c.  pour  des  épinars  à  la  fin 
de  l’été  ,  8c  ainfi  du  relie. 

Pour  pratiquer  cette  fruélueufe  économie  ,  il  eft  de  conféquence  de  favoir 
combien  de  rems  chaque  plante  occupe  l’endroit  où  elle  eft  mife  ,  afin  de  favoir 
a  point  nommé  en  préparer  d’autres  qui  paillent  y  fuccéder  ;  enforte  qu’il  ne 
relie  jamais  de  terre  inutile  dans  un  potager. 


V I.  Durée,  des  Plantes  potagères. 

Il  faut  donc  obferver  que  les  afperges  font  celles  qui  durent  plus  long  tcms. 
On  peut  les  laifier  en  place  jufqu’à  dix  ,  douze  8c  quinze  ans  ;  au  bout  defquels 
on  en  replahrera  un  autre  quarré  ,  fans  détruire  l’ancien  que  quand  le  nouveau 
portera  de  greffes  afperges  :  ce  qui  n’arrive  guéres  que  la  troihéme  ou  quatriè¬ 
me  année  après  qu’on  les  a  femées  ou  replantées.  C’efi:  pourquoi  il  ell  bon  d’avoir 
la  précaution  d’en  faire  de  nouveaux  quarrés  trois  ou  quatre  ans  avant  la  déca¬ 
dence  des  anciens. 

On  doit  renouveller  un  des  quarrés  d’artichaux  tous  les  quatre  ou  cinq  ans  au 
plus,  &  quelquefois  dès  la  troifiéme  année. 

Les  framboifiers  8c  groleillers  durent  des  huit  8c  dix  ans  ,  8c  les  fraifiers 
trois  ans. 

„  ^es  bordures  d’abfinthe  ,  d'hyfiope  ,  lavande  ,  marjolaine  ,  rhue  ,  romarin  > 
lange,  thym,  violettes ?  8c c.  peuvent  fubbfter  en  place  trois  ou  quatre  ans  , 
pourvu  qu  un  hiver  extraordinaire  ne  les  endommage  pas.  Il  n'y  a  qu’à  les  ton¬ 
dre  un  peu  ras  rous  les  étés. 

Le  baume  >  le  cerfeuil  mufque  ,  1  alléluia  ,  1  ofedle  ,  la  patience  ,  l’eftragon  ,  la. 
perce  -  pierre  ,  le  peiiii  de  Macedorne  ,  la  tripe  Madame  ,  8cc.  peuvent  auili 
durer  trois  ou  quatre  ans. 

Lants,  le  pet  fil  ordinaire ,  la  pimprenelîe  ,  le  fenouil  ,  le  feorfonere  ,  le  falfifis 
commun  &  la  chicorée  fauvage  ,  fubfiftent  deux  ans. 

>  P^h-e  ,  foit  a  couper  ou  a  cardes  ,  8c  les  ciboules  durent  d’un  printems 
a  l’autre. 

Les  betteraves,  cardons  d’Efpagne,  carottes ,  cheruis choux  pommés  ,  choux 
de  Milan  ,  choux  fleurs  ,  citrouilles  ,  bourrache  ,  buglofe ,  corne-de  cerf,  poti¬ 
rons  ,  panais  ,  poireaux  ,  8cc.  occupent  leur  place  environ  neuf  mois,  à  compter 
du  printems  qu’ils  ont  été  femés  ,  jufqu’à  la  fin  de  l’automne. 

Les  oignons  ,  l’ail  ,  les  échalortes  ,  concombres  ,  melons  ,  8c  les  premiers  na¬ 
vets  ,  n  occupent  la  leur  que  le  printems  8c  l’été  :  ainfi  au  bout  de  ce  tems-là  on 
peut  y  lubftituer  quelqu’autre  chofe  pour  l’auromne  &  pour  l’hiver. 

Les  pois  hâtifs  ,  depuis  Novembre  qu’on  les  feme  ,  font  en  place  fix  à  fept 
mois;  8c  les  autres  pois  y  font  quatre  à  cinq  mois  feulement  ,  auffi  bien  que 
les  reves  ordinaires  8c  les  haricots. 

Les  raves  ,  le  pourpier ,  le  cerfeuil  commun  ,  n’occupent  leur  place  que  cinq 
ou  hx  lemaines ,  auffi  en  doic-on  femer  l’été  tous  les  quinze  jours.  " 

Lej  chicorées  blanches  bonne  dame  ,  creffon  alenois  ,  8c  toutes  fortes  de 
anues ,  tant  a  pommer  qu  a  lier  ,  occupent  les  leurs  environ  deux  mois. 
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Les  couches  à  champignons  font  crois  mois  à  chancir ,  &  crois  mois  à  donner 
du  truie  :  ainfi  au  bouc  de  fix  mois  la  place  eft  libre  ;  mais  on  en  taie  dans  coures 
Jes  faifons. 

Enfin  les  mâches  8c  les  épinars  font  mis  en  place  de  ce  qui  ne  palfe  pas  l’été  , 
Sc  y  fonc  l’automne  8c  l’hiver  ,  de  même  que  les  choux  d’hiver  8c  aucres  plantes 
de  cetee  faifon. 

FIL  Terres  &  exportions  propres  à  chaque  Plante  potagère. 

Refte  maintenant  a  afiigner  a  ces  différentes  plances  les  cerres  8c  les  expofi- 
tions  qui  leur  conviennent  le  mieux  •  car  on  n’a  pas  toujours  de  ces  fonds  îné- 
puifabies,  8c  féconds  par- tout  :  on  eft  bien  plus  fouvent  réduit  à  fe  fervir  d’un 
terroir  defeétueux  par  lecherefle  ou  par  humidité  :  celle-ci  eft  même  plus  diffi¬ 
cile  a  combattre  que, la  fecherelfe  ,  car  l’humidité  eft  toujours  accompagnée  d’un 
fioid  radical ,  qui  retarde  les  produétions  8c  pourrit  les  plantes.  On  vient  bien 
plus  aifément  à  bout  des  terres  féches  ,  par  les  amendemens  8c  les  arrofemeos  : 
on  a  même  la  fatisfa&ion  d’y  voir  des  productions  plus  hâtives  8c  de  meilleur  goût. 

Bon  Fonds . 

I.  Si  1  on  eft  allez  heureux  pour  avoir  de  ces  fonds  riches  ,  qu’on  appelle  com- 
tnunemen ijables  noirs  ,  dans  lefquels  il  fe  trouve  un  jufte  tempérament  du  fec 
&  de  1  humide  \  s  ils  font  avec  cela  en  bonne  difpofition  ,  comme  ils  ont  un  lel 
inepuifable  de  fécondité  ,  beaucoup  de  facilité  pour  les  labours  8c  pour  être  pé- 
nécies  des  eaux  pluviales  }  on  peut  y  femer  8c  planter  indifféremment  par-tout , 
quelque  forte  de  légumes  8c  de  plantes  que  ce  puifte  être  .  avec  affurance  qu’ils 
y  réuffiront. 

Cependant  les  expofitions  du  levant  8c  du  midi  font  toujours  plus  propres  que 
celles  du  couchant  8c  du  nord  pour  donner  de  bonnes  produétions  ,  &  pour  les 
donner  de  bonne  heure  :  on  y  met  particulièrement  les  melons  ,  les  fraifiers  ,  les 
pois  hâtifs  ,  les  mufeats  ,  8cc.  Réciproquement  le  couchant  8c  le  nord  ont  cet 
avantage  ,  que  les  plantes  s’y  confervent  plus  long-tems  en  bon  état  ,  8c  font 
exemptes  des  fortes  impreffions  qui  dans  les  chaleurs  de  l’été  grillent  tout  *  8c 
font  monter  trop  tôt  les  plantes  en  graine. 

Ces  bons  fonds  ont  1  incommodité  qu’il  y  faut  farder  beaucoup  ,  pareeque 
la  terre  y  eft  fi  féconde  ,  qu’elle  produit  une  très-grande  quantité  de  mauvaifes 
herbes  parmi  les  bonnes.  Une  chofe  qu'on  ne  doit  pas  manquer  d’y  faire  ,  non 
plus  qu’en  toutes  fortes  de  terres  ,  c’eft  de  changer  fouvent  les  plantes  8c  légu¬ 
mes  de  place. 

Fonds  inégal  &  mêlé. 

II.  Si  le  fonds  n’eft  pas  également  bon  par-tout ,  foit  de  fa  nature  ,  ou  a 
caufe  de  fa  fituation  8c  de  fon  trop  de  pente  ,  c’eft  alors  que  i’induftrie  du  jar¬ 
dinier  doit  paroitre  a  placer  chaque  plante  dans  l’endroit  où  elle  peut  mieux 
reuffir.  Par  exemple  ,  l’un  fera  propre  pour  les  chofes  hâtives  8c  pour  les  nou¬ 
veautés  du  printems  ;  8c  l’autre  pour  ce  qui  a  befoin  d’être  plus  tardif.  Les  terres 
féches ,  légères  8c  fablonneufes  font  bonnes  pour  ces  premières  produétions  : 
on  peut  meme  en  efpefer  dans  celles  qui ,  quoiqu’un  peu  fortes,  ont  quelque 
pente  vers  le  midi  ou  vers  le  levant ,  8c  font  adofiees  à  une  montagne  ou  à  de 
grandes  murailles  qui  les  couvrent  des  vents  froids.  Les  terres  graffes  ,  fortes 
8c  humides  ont  au  contraire  moins  de  difpofition  pour  ces-  nouveautés  }  mais 
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aufii  elles  donnent  des  légumes  plus  gros  3c  mieux  nourris  ,  3c  demandent 
des  arrolemens  plus  médiocres  3c  moins  fréquens  :  ainfi.  chaque  fonds  peut  avoir 
fon  avantage. 

Ter  rein  fec. 

III.  Si  l’on  fe  trouve  dans  un  fonds  aride  ou  dans  une  colline  ,  pour  avoir 
de  tout  dans  fon  potager  ,  le  parti  qu’il  y  aura  à  prendre  ,  fuppofe  qu  on  ait  la 
commodité  de  l’eau  3c  du  fumier  pour  amender ,  fera  i°.  de  cnoifir  les  endroits 
les  moins  fecs  pour  y  mettre  les  plantes  qui  veulent  un  peu  d'humidité  \  favoir, 
artichaux  ,  betteraves ,  feorfonere  ,  falfifis  ,  carottes  ,  panais  ,  cheruis  ,  carde- 
poirée  ,  choux  Heurs  3c  choux  pommés  ,.épinars  ,  pois  ordinaires ,  fèves  ,  gro- 
iéilles ,  framboifes  ,  oignons  ,  ciboules  ,  poireaux  ,  perfil  ,  ofeille  ,  patience  , 
raves  ,  bourrache  ,  btiglofe  ,  herbes  fines  ,  &cc. 

i°.  A  l’égard  des  lieux  plus  arides  ,  on  y  mettra  les  chicorées  ,  les  laitues  de 
toutes  les  faifons  ,  le  cerfeuil  ,  l’efiragon  ,  le  bafilic  ,  la  pimprenelle  ,  le  baume  , 
l’ail ,  les  échalottes,  les  choux  d’hiver,  les  couches  de  toutes  fortes  de  plants  3c 
de  pecites  falades. 

3°.  On  plantera  dans  ces  mêmes  endroits  tout  ce  qu’on  voudra  avoir  de  railm. 

4°.  On  efpacera  les  légumes  d’une  diftance  médiocre  ,  pareequ’ils  n’y  de¬ 
viendront  pas  fi  gros  que  dans  lesj  terres  plus  grades  j  3c  on  prendra  foin  ,  com¬ 
me  je  l’ai  déjà  dit  ailleurs  ,  de  tenir  les  allées  3c  les  fentiers  plus  haut  que  les 
labours  ,  tant  pour  y  attirer  les  eaux  des  pluies  qui  fe  répandroient  inutilement 
dan  j  les  allées  ,  que  pour  profiter  davantage  des  arrofemens. 

O  Après  cela  ,  s’il  le  peut  trouver  quelque  endroit  tempéré  approchant  entre 
le  fec  3c  l’humide ,  on  le  choifira  pour  y  élever  les  afperges ,  le  céleri ,  les  cardons, 
les  fraifes  ,  Scc.  pareeque  ces  fortes  de  plantes  languilfent  de  fécherelfe  dans  les 
lieux  trop  arides  ,  3c  pournllènt  dans  ceux  qui  font  trop  humides. 

6a.  Aux  pieds  des  murailles  du  nord  ,  on  placera  l’alleluia  ,  les  fraifes  tardives  , 
les  framboifes,  les  bourdelais  3c  le  verjus.  Dans  la  plate-bande  de  cette  expolition 
on  fera  les  pépinières  de  frailiers  ,  on  y  femera  des  mâches  ,  des  raiponces  ôc 
du  cerfeuil  tout  l’été  ;  ce  que  l’on  doit  obferver  en  toute  forte  de  rerrein. 

7°.  Si  l’on  eft  curieux  de  nouveautés  ,  le  pied  des  murs  du  midi  3c  du  levant  y 
feront  très  favorables  :  on  y  aura  ,  par  exemple  ,  des  laitues  pommées  au  com¬ 
mencement  d’Avril  ,  des  fraifes  3c  des  pois  hâtifs  au  commencement  de  Mai  , 
3cc.  On  mettra  aux  pieds  de  ces  mêmes  murs  la  perce  pierre  ,  qu’on  ne  peut 
guéres  avoir  autrement  en  toute  forte  de  potagers.  Les  labours  voifins  feront 
pour  le  plant  des  choux  pommés  en  pépinière  ,  3c  pour  y  femer  des  laitues  d’hi¬ 
ver  ,  c’eft-à  dire  des  laitues  à  coquilles  ,  pour  y  relier  pendant  l’automne  3c  l’hi¬ 
ver  ,  3c  le  printems  enfuite  on  les  replantera  en  place.  Pendant  l’hiver  on  n’ou¬ 
bliera  pas  de  jetter  fur  ces  labours  fur-tout  du  côté  du  levant  ,  le  plus  de  neiges 
que  l’on  pourra  ,  pour  y  faire  comme  un  magafin  d’humidité  contre  les  chaleurs, 
violentes  de  l’été ,  3c  contre  la  difette  des  pluies  dans  ces  terroirs-  arides. 

Terres  humides  &  grajjcs. 

IV.  On  obfervera  le  contraire  de  tout  ce  qui  vient  d’être  dit  ,  fi  l’on  a  un 
fonds  humide  3c  gras  ,  après  qu’on  l’aura  ameubli  3c  delféché  autant  qu’il  aura 
été  polfible  ;  car  autrement  il  ne  feroit  propre  qu’à  produire  de  mauvaifes  herbes. 

On  choifira  donc  les  endroits  qui  feront  les  moins  humides  ,  foit  par  leur 
firuation  3c  leur  nature  ,  foit  par  le  foin  que  l’on  y  apportera  ,  comme  les  meil¬ 
leurs  pour  toutes  chofes.  On  y  mettra  principalement  les  afperges  ,  les  art-i- 
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chaux  ,  les  chicorées  fauvages  ,  les  fraifes ,  St  le  relie  de  ce  qui  occupe  fa  place 
les  années  entières ,  excepté  les  grofeiiles  Sc  les  framboifes. 

Dans  les  autres  endroits  on  placera  ce  qui  demande  moins  de  tems  en  été 
pour  venir  à  la  perfeétion  ;  fa  voir  ,  les  falades  ,  les  pois  ,  les  fèves ,  les  raves  , 
meme  les  cardons  St  le  céleri. 

Et  pareeque  dans  ces  lieux  gras  Ht  humides  les  plantes  y  viennent  grolïes  St 
grandes ,  on  les  retiendra  plus  éloignées  que  dans  les  lieux  fecs  ;  St  l’on  difpofera 
les  planches  &  les  labours  de  maniéré  qu’étant  plus  élevés  que  les  allées  Ht  les- 
fentiers,  ils  s’y  puiflent  décharger  des  eaux  fuperflues  ,  St  s’égouter  :  ainfi  ,  au 
lieu  que  les  planches  des  afperges  St  du  céleri  ,  doivent  être  creufes  dans  les 
lieux  fecs  ,  elles  ne  le  feront  point  ici ,  non  plus  que  pour  les  falades  St  les  frai- 
fiers. 

Un  potager ,  conduit  fuivant  toutes  ces  régies  réuflira  à  fouhait ,  en  y  don¬ 
nant  à  chaque  plante  fa  culture  paticuliere  ,  comme  nous  l’allons  dire  dans  le 
Chapitre  fuivant ,  après  que  nous  aurons  dit  quelque  chofe  des  graines  qui  font 
la  bafe  du  potager. 

V 1 1  L  Semaille  ,  récolte  &  durée:  des  Graines  potagères. 

i°.  Il  eft  important  à  un  Jardinier  de  recueillir  lui-même  toutes  les  grailles: 
qu’il  employé  ,  afin  qu’il  foit  fur  de  l’âge  St  de  la  qualité  de  ce  qu’il  feme  ,  Sc 
qu’il  n’ait  point  la  dépenfe  de  l’achat  à  faire. 

Peur  cet  effet ,  il  doit  laifier  monter  un  peu  de  toutes  les  plantes ,  des  plus  hâ¬ 
tives  St  des  meilleures  :  St  comme  il  n’ell  pas  gracieux  à  la  vue  que  toutes  ces 
plantes  montées  foient  éparfes  dans  un  jardin  ,  dans  les  jardins  bien  conduits  le 
Jardinier  choifit  un  des  quartés  du  jardin  ,  où  il  féme  St  plante  de  tous  les  légu¬ 
mes  dont  il  veut  avoir  de  la  graine  ;  cela  forme  une  pépinière  de  graine  qui  efr 
plus  propre  St  plus  facile  à  garnir  d’épouvantails ,  pour  empêcher  les  oifeaux  de 
venir  manger  les  graines. 

20.  Ce  n’efl  point  aux  degrés  de  la  lune  y  maïs  aux  faifons  propres  à  chaque- 
graine  ,  qu’il  faut  s’attacher  pour  les  femer. 

Dans  les  premiers  jours  d’Avril  ,  ou  à  la  fin  de  Mars  dans  les  endroits  plus» 
chauds  ,  on  doit  femer  les  panais  ,  les  carottes  ,  les  betteraves  ,  les  falfifis  d’Ef- 
pagne  ,  le  poireau  ,  l’oignon  St  lagrofle  ciboule.  Toutes  ces  graines  doivent  fe 
femer  à  la  volée  ,  c’eft-à-dire  ,  fans  faire  de  rayons  dans  les  planches  ,  afin  qu’rly 
ait  de  la  graine  par-tout,  faire  les  planches  de  quatre  pieds  de  large  ,  St  femer 
chaque  graine  féparément.  Après  avoir  fetné  ,  on  doit  herfer  la  terre  avec  des 
fourches  ,  afin  d’enterrer  la  graine  ;  St  pour  bien  faire  ,  il  eft  bon  cl’y  répandre' 
également  par-deflus  trois  lignes  d’épailfeur  de  terreau  de  vieilles  couches  ;  en- 
fuite  battre  bien  les  planches  avec  le  dos  de  la  bêche  ,  pour  fonder  parfaitement 
la  terre  ,  la  graine  St  le  terreau  ;  moyennant  quoi  les  graines  lèvent  plus  promp¬ 
tement  ,  elles  viennent  bien  mieux  ,  &  le  foleil  ne.peut  pas  manger  fi  vite  le 
terreau  qu’on  y  mer.  On  ne  doit  jamais  femer  ces  graines  avant  le  tems  marqué 
ci-defîus  j  car  la  terre  qui  eft  encore  trop  froide  les  pourriroit  ,  Sc  les  gélées 
blanches  en  feroient  périr  beaticoup  après, ècre  levées  ;  ^nforte  qu’au  lieu  d’avan¬ 
cer  on  fe  trouveroit  fouvent  reculé  ,  St  obligé  de  femer  une  fécondé  fois  St  plu$ 

tard.  ^ 

Les  choux-fleurs  fe  fement  dans  le  même  tems  fur  couche.  On  en  feme  aufïï? 

dans  le  mois  de  Mai  fur  terre  ,  pour  garder  l’hiver. 

Il  faut  femer  fur  couche  le  céleri  dans  le  mois  d’ Avril  j,en  Le  femant  plutôt ,  il 
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en  monta  beaucoup  en  graine  ,  8c  il  eft  dur.  On  peut  en  femer  aullî  fur  terre  au 

commencement  de  Mai  ,  pour  en  avoir  du  tardif". 

On  doit  commencer  le  îix  Mai  à  femer  de  la  chicorée  fnfée,  &  continuer  à  en 
femer  un  peu  tous  les  quinze  jours  jufques  dans  les  premiers  jours  d’Aoûc  ,  afin 
d’en  avoir  dans  toutes  les  lailons.  La  fauvage  ne  fe  leme  qu’à  la  fin  de  Mai. 

Les  raves ,  la  laitue  8c  le  pourpier  le  fement  tous  les  mois  de  l’année.  Pour  en 
avoir  dans  toutes  les  faifons  ,  il  faut  en  femer  tous  les  quinze  jours  ,  8c  les  femer 
fur  couche  quand  il  n’eft  plus  tems  de  le  faire  fur  terre. 

La  petite  ciboule  d’Angleterre  ,  l’eftragon  8c  la  perce- pierre  ne  fe  fement  que 
rarement ,  pareeque  ces  lortes  de  plantes  le  multiplient  par  elles-mêmes  ;  en  les 
changeant  de  place  tous  les  ans  ,  d’une  plante  on  en  fait  plufieurs. 

L’anis  de  Verdun  ,  la  roquette,  la  corne-de  cerf,  le  crelTbn  alenois  &lapim- 
prenéjle  font  des  petites  fournitures  de  falades  qui  fe  fement  pendant  tout  l’été  : 
l’hiver  on  les  feme  fur  couche  ,  à  la  réferve  de  la  pimprenelle  qui  ne  fe  feme  ja¬ 
mais  que  fur  terre. 

L’ofeille  fe  feme  tous  les  ans  au  mois  de  Mars. 

Le  perfil  fe  feme  en  Avril  par  rang  ,  pour  qu’il  foit  plus  aifé  à  nettoyer  &  à 
ferfouir.  Le  cerfeuil  leve  en  tout  tems  ,  même  fous  la  neige  :  on  en  feme  tous  les 
mois  de  l’année. 

Après  qu’on  a  femé  toutes  les  graines ,  il  eh  bon  de  mettre  defius  ,  ainfi  que 
je  l’ai  déjà  dit ,  un  peu  de  terreau  ;  cela  les  fume  8c  les  fait  mieux  lever. 

3°.  A  mefure  que  les  graines  meurifient  il  faut  les  ramaller  avant  quelles  fe 
perdent  ,  8c  mettre  chaque  efpéce  féparément  dans  un  fac  fur  lequel  on  écrira  le 
nom  de  la  graine  ,  8c  l’année  où  on  la  recueille  ,  attendu  quelles  ne  fe  gardent 
pas  toutes  également  long- tems. 

Les  graines  de  melons  8c  de  concombres  fe  gardent  cinq  ou  fix  ans  ,  8c  font 
meilleures  gardées  que  nouvelles. 

Les  graines  de  laitues ,  de  chicorée  frifée  8c  fauvage  ,  d’ofeille  ,  de  rave  ,  de 
doucette  ,  de  pourpier  ,  de  choux  pommés  8c  de  Milan ,  8c  de  choux  à  large  côte, 
fe  gardent  quatre  à  cinq  ans. 

Les  graines  de  radix  8c  de  navets  fe  gardent  quatre  années. 

Les  graines  de  corne-de-cerf ,  de  roquette  ,  d’afperges  ,  de  falfifis  d’Efpagne 
noirs  8c  blancs ,  de  betteraves  ,de  carottes  ,  de  panais  8c  de  poirées  ,  fe  ardent 
trois  ans. 

Les  graines  de  cerfeuil  8c  de  crefion  alenois  fe  gardent  deux  à  trois  ans. 

Les  graines  de  pimprenelle  8c  d’arroche  fe  gardent  deux  ans  ;  8c  celles  de 
grofie  ciboule  ,  d’oignon  8c  de  perfil  >  ne  fe  gardent  que  deux  ans  tout  au  plus. 
Voila  ce  qu’il  laut  favoir  pour  n’être  pas  trompé  aux  graines  que  l’on  feme. 


CHAPITRE  II. 


A 


De  la  Culture  particulière  des  Plantes  potagères  ,  par  ordre  alphabétique. 


s  in  th  E  ,  a  la  tige  rameute  ,  les  feuilles  blanches  &  fort  découpées  ,  la 

fer'l  ?  fiS  CT  e“r  d  °5  >  %  fa  8ralne  >  qu’on  recueille  vers  le  mois 
de^nre  bizarre  jaunâtre  par  le  gros  bout  ,  &  tirant  un  peu  fur  le 

erdd-r  f  Lr'ej0U.'‘  ?"  "n pl,ante  de  1  abfinth=  qu'en  bordure,  dans  quelque 
endroit  dérobé  du  Jardin  ,  feulement  pour  n'en  point  manquer  dans  le  befom  , 


III.  P  A  rt.  L  i  v.  II.  Ch  A  p.  II.  Culture  des  Plantes  potagères.  A.  87 
parceque  cette  plante  a  beaucoup  de  vertus  médicinales.  Elle  Te  multiplie  de 
graine  ,  de  boutures  de  de  marcottes  :  mais  comme  la  graine  en  eA  rrès-légere  , 
de  par  conféquent  fort  difficile  à  vanner  ,  on  prend  ordinairement  la  voie  des 
boutures  ou  des  marcottes  pour  la  mutiplier.  O11  la  plante  au  cordeau  ,  de  mê¬ 
me  que  les  autres  bordures  ,  à  deux  ou  trois  pouces  de  diAance  ,  de  cinq  ou  lix 
avant  en  terre.  U  eA  bon  de  les  tondre  tous  les  ans  au  printems  ,  de  de  les  renou- 
veller  de  deux  en  deux  ans ,  pour  en  ôter  les  plus  vieux  pieds.  .  • 

Ache  ,  eA  une  efpéce  de  pertil  qui  a  la  tige  creufe ,  tendre  de  veinée  ,  plus 
grande  de  plus  grenue  que  le  perlïl  ordinaire  ;  les  feuilles  larges  ,  fort  décou¬ 
pées  ,  de  tirant  fur  le  rouge  ;  le  feuillage  femblable  à  celui  du  romarin  ,  tout  en¬ 
ta  (Té  de  fleurs  :  il  jette  au  haur  de  fes  branches  un  bouquet  garni  de  plufieurs  pe¬ 
tits  boutons  avec  fa  fleur  ,  de  il  fleurit  en  Juillet  de  Août. 

Il  ne  fe  multiplie  que  de  graine  ;  elle  eA  rouflatre  ,  ovale  &  rayé  ,  plus  éle¬ 
vée  d’un  côté  que  de  l’autre ,  fort  pleine  de  aromatique  :  il  en  eA  tout  chargé. 

Il  aime  les  lieux  ombrageux  &  humides. 

On  le  met  au  rang  des  herbes  bonnes  à  manger  ;  fa  racine  fe  mange  crue  de 
cuite  ,  de  elle  a  plufieurs  vertus  médicinales. 

Ail  ,  eA  produit  par  des  caïeux  qui  fe  forment  en  terre  autour  du  pied  ,  &: 
qui*  font  tous  enfemble  une  efpéce  d’oignon  :  on  appelle  ces  caïeux  des  go u fi¬ 
les  d’ail.,  Pour  le  multiplier  on  remet  ces  caïeux  en  terre  au  mois  de  Mars  ou 
d’ Avril ,  à  quatre  pouces  de  profondeur  ,  de  à  trois  ou  quatre  de  diAance  les  unes 
des  autres  :  on  les  fort  de  terre  vers  la  fin  de  Juillet ,  de  on  les  met  fiécher  pour 
les  garder  enïuite  d’une  année  à  l’autre  ,  dans  un  lieu  qui  ne  foie  pas  humide.  La 
même  terre  ne  peut  pas  porter  de  l’ail  deux  années  de  fuite  cette  plante  craint, 
dit  de  Sarres  ,  de  s’y  fuccéder  à  elle-même.  L’ail  eA  d’une  odeur  très  forte. 

Alléluia  ,  eA  une  efpéce  de  treffle  qu’on  trouve  dans  les  bois ,  de  qu’on  culti¬ 
ve  pour  fes  feuilles  :  plus  on  les  arrache  ,  plus  il  en  revient.  Il  aime  l’ombre  de 
le  nord;  il  fleurit  jaune  de  ne  graine  point  ;  mais  on  le  multiplie  en  féparant  au 
bout  de  trois  ou  quatre  ans  fes  touffes  ,  de  les  replantant  aux  mois  de  Mars  de 
d  Avril. 

Anis  ,  eA  une  petite  femence  de  couleur  verdâtre  :  elle  fe  feme  par  rayons  en 
bordure  :  il  monte  en  graine  vers  le  mois  d’Aout  ;  &C  les  tiges  en  étant  coupées  , 
il  repoufle  l’année  d’après  de  nouvelles  feuilles  qui  font  auflï  bonnes  que  les  pre-  ■ 
mieres.  il  faut  le  renouveller  de  deux  en  deux  ans. 

Arroche  ,  voyez  Bonne-dame . 

ârtichaux.  Il  y  en  a  de  trois  fortes.  Les  verds  ou  blancs ,  qui  fe  mangent  les 
premiers  ,  ont  les  feuilles  larges  ,  réfiAent  mieux  au  froid  ,  de  ne  font  pas  fi  fnjets 
à  pourrir  que  les  autres.  Les  violets  de  les  ronges  viennent  après  ,  de  ils  font  plus 
délicats  à  manger  &  plus  fenfibles  au  froid.  Les  violets  ont  la  pomme  un  peu  en 
pyramide,  de  les  rouges  l’ont  ronde  de  ramaflée  comme  les  blancs.  Le  rouge  eA 
petic ,  de  n’eA  propre  qu’à  être  mangé  à  la  poivrade.  Le  violet  eA  l’efpéce  donc 
on  fait  lécher  le  plus  ,  pour  mettre  l’hiver  dans  les  ragoûts. 

On  ne  multiplie  guéres  les  artichaux  que  par  les  œilletons  ,  qui  fpnt  une  efpéce 
de  caïeux  qui  naifTent  autour  du  cœur  du  pied ,  dans  l’endroit  quifiépare  la  racine 
d’avec  l’œil  où  fe  forme  la  tige  qui  produit  la  pomme. 

Il  fe  trouve  pourtant  de  la  graine  au  fond  des  pommes  d’artichaux  :  elle  efb 
oblongue  ,  couverte  d’une  écorce  grifâtre  de  marquetée  quelquefois  de  taches 
noires.  Quant  on  veut  mulriplier  le  plant  par  cette  voie  ,  on  laifle  fleurir  ,  vieil¬ 
lir  ,  s’ouvrir  ,  de  enfin  fiécher  les  pommes  vers  la  Saint  Jean  ;  puis  on  en  feme  la 
graine  en  plein  champ  au  mois  de  Mars,  fur  couche  ou  fur  planche  ;  couverte  d’un- 
bon  pouce  de  terreau ,  &  on  la  recouvre  exactement  avec  le  rateau.  Lorfque  les 
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artichaux  commencent  à  lever  ,  il  faut  les  farder  de  les  arrofer  avec  foin  ,  juf- 
qu’à  ce  qu’ils  foient  allez  forts  pour  êcre  tranfplanrés  ,  ce  qui  arrive  d’ordinaire 
fur  la  fin  de  Mai. 

Comme  la  voie  de  la  graine  eft  longue  ,  on  ne  s’en  fert  que  quand  les  fortes 
gelées  ont  fait  périr  tous  les  vieux  pieds.  Hors  ce  cas  ,  on  fe  fert  des  œilletons 
que  chaque  pied  jette  au  printems;  on  les  fépare  tous  ,  de  on  les  tranfplante  au 
commencement  d’ Avril  ,  pour  qu'ils  reprennent  avant  les  chaleurs. 

La  terre  doit  avoir  été  fouillée  d  trois  pieds  de  profondeur.  Plus  la  terre  efl: 
défoncée,  moins  les  artichaux  ontbefoin  d’eau  l’été  ,  de  le  fruit  en  eft  plus  ten¬ 
dre  ,  de  meilleur  goût  de  plus  beau  dans  toute  l’automne.  On  ne  doit  jamais  plan¬ 
ter  les  plus  gros  œilletons  ;  comme  ils  ont  ordinairement  le  fruit  dans  le  cœur  , 
cela  les  avorte. 

Les  uns  mettent  les  œilletons  dans  des  trous  ronds  Sc  profonds  d’un  demi- 
pied  ,  au  fond  defquels  ils  ont  mis  du  terreau.  D’autres,  quand  leur  terre  efl:  bon¬ 
ne  ,  ne  font  que  planter  ces  œilletons  d  champ  uni  avec  un  gros  plantoir  de 
bois.  L’une  de  l’autre  maniéré  réufliffent ,  favoir  la  première  dans  des  terres  fa- 
blonneufes  ,  tk  la  fécondé  dans  les  fonds  humides. 

Ces  trous  deftinés  pour  les  œilletons  doivent  être  drelîés  par  rangs  au  cor¬ 
deau  ,  de  efpacés  de  trois  pieds  l’un  de  l’autre  ,  foit  fur  planches  ,  foie  d  plein 
quarré  ,  enforte  que  ces  trous  faflTent  l’échiquier.  Chaque  planche  n’en  contient 
que  deux  rangs. 

On  plante  les  œilletons  un  feul  dans  un  trou  ,  ou  deux  au  plus  d  fix  pouces  l’un 
de  1  autre  ,  pour  qu’ils  en  deviennent  plus  gros  ;  &  au  milieu  des  trois  pieds  de 
diftance  qu  on  laille  encre  chaque  rangée ,  on  met  un  rang  de  cardes- poirées 
biondes  ,  a  trois  pieds  les  unes  des  autres  ou  bien  des  laitues  ou  des  raves  , 
pour  occuper  tout  le  terrein.  En  plantant  les  artichaux  ,  il  faut  les  couper  d  fepc 
pouces  de  long ,  les  mettre  trois  ou  quatre  pouces  en  terre ,  les  arrofer  auflï- 
tot ,  afin  que  la  terre  fe  lie  aux  racines  ;  de  leur  donner  pendant  l’année  deux  ou 
trois  petits  labours  ,  fur- tout  dans  les  terres  féches  ,  après  une  pluie  ,  ou  quand 
on  juge  qu  il  en  doit  bientôt  tomber:  étant  arrofés  de  fardés  exactement,  ceux 
qui  auront  été  plantés  au  printems ,  donneront  du  fruit  en  automne. 

Pour  confeiver  les  pieds  d  artichaux  1  hiver  ,  on  doit  vers  laTouffaintles  cou¬ 
per  a  un  pied  de  haut ,  de  les  butter  de  leur  terre  qu’on  battra  tout  autour  avec 
le  pied  ou  avec  le  dos  de  la  beche  ,  afin  que  la  terre  n’ayant  pas  de  jour  ,  la  ge- 
lee  n  y  pane  point  :  ce  qui  doit  fe  faire  avant  les  gelées  blanches  ,  pareequ’en 
raifant  peler  la  petite  peau  qui  eft  fur  le  cocon  des  feuilles  ,  ils  pourrilfenc  dans 
la  butte  Sc  fe  décollent  par  le  pied.  Lorfqu’il  gele  ,  de  non  plutôt ,  on  couvre 
les  buttes  de  fumier  qu  on  a  exprès  fait  porter  dans  les  rangs  pour  n’être  pas 
fui  pris  par  la  gelee.  Dans  les  terres  humides ,  on  ne  butte  point  ou  prefque  point 
les  artichaux  ,  de  peur  de  pourriture  y  fouvent  on  ne  fait  que  les  couvrir  ds 
giand  fumier  fec  ,  meme  après  leur  avoir  lailîe  elfuyer  quelques  petites  gelées. 

.  r°Ves  nenc  caches  jufqu’a  la  fin  de  Mars  :  alors  on  les  découvre  peu  à  peu 
jufqu  a  ce  que  les  gelees  ne  foient  plus  à  craindre  ,  &  que  la  lune  roulfe  foit  paf- 

lee  ,  pour  qu  ils  fe  fortifient  a  1  air  ;  puis  on  les  laboure  bien  de  on  les  œille¬ 
ton  ne. 

Les  œilletons  commencent  d’ordinaire  à  fe  former  dès  la  fin  de  l’automne  , 
ou  pendant  1  hiver  quand  il  eft  doux  ;  ils  pouflenc  leurs  feuilles  au  printems ,  à  la 
fin  de  Mars  &  au  mois  d  Avril  :  c’eft  alors  qu’on  œületonne  ,  pour  décharger  le 
pied  &  multiplier  i’efpece  du  plant.  6 

I  our  œilletonner  ,  on  fait  aux  pieds  des  artichaux  un  petit  cerne  ;  on  voit  qui 
fpnt  les  deux  ou  trois  plus  beaux  œilletons ,  6e  on  les  laiftè  fur  le  pied  pour  ap- 

porteç 
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porter  du  fruit  de  bonne  heure  :  il  eft  bon  qu’ils  foient  un  peu  éloignés  les  uns 
des  autres  :  on  prend  tout  le  refte  l’un  après  l’autre  par  l’extrémité  d’en  bas  ,  6c 
portant  le  pouce  du  côté  de  la  mere  racine  ,  on  le  prede  contre  l’œilleton ,  6c  on 
le  fert  en  l’emportant  avec  un  peu  de  racine  pour  reprendre. 

De  tous  les  œilletons  qu’on  arrache  on  prend  les  plus  forts  pour  planter  ,  on 
met  les  moyens  en  pépinière  *  6c  on  jette  les  plus  petits.  On  doit  pourtant  ob- 
ferver  que  les  plus  gros  œilletons  font  fujets  à  avorter  ,  parcequ’ils  ont  ordinai¬ 
rement  le  fruit  dans  le  cœur.  Ceux  qu’on  met  en  pépinière  fervent  à  rempla¬ 
cer  ceux  qui  n’ont  point  repris  :  c’eft  pourquoi  il  eft  néceffaire  d’avoir  toujours 
une  pépinière  pour  cet  ufage.  Il  faut  avoir  foin  de  lever  les  œilletons  en  petites 
mottes  ,  6c  de  les  arrofer  dès  qu’ils  font  replantés.  Les  bons  œilletons  doivent 
avoir  le  talon  blanc  avec  quelques  petites  racines  :  ceux  qui  ont  le  talon  (  c’eft  à- 
dire  l’endroit  où  tiennent  les  racines  )  noir ,  font  vieux  ,  6c  ne  font  que  de  peti¬ 
tes  pommes  au  printems  ;  au  lieu  que  les  autres  ne  les  donnent ,  comme  cela  fe 
doit ,  qu’en  Août ,  en  Septembre  6c  en  Oétobre  ,  6c  les  donnent  belles. 

Les  pieds  d’artichaux  étant  châtrés,  on  recouvre  aufli-tôt  leurs  racines  de  bon¬ 
ne  terre  mêlée  de  fumier  ,  puis  on  laboure  tout  le  quarré  le  plus  uniment  qu  il 
eft  poflible.  Vers  la  mi-Maiil  faut  leur  donner  un  fécond  labour  ,  pour  aider  à  la 
production  du  fruit ,  6c  creufer  une  efpéce  de  petit  badin  à  chaque  pied  ,  pour 
recevoir  l’eau  des  arrofemens.  Avec  ces  foins  ,  6c  en  les  arrofant  une  ou  deux 
fois  la  femaine  ,  à  la  fin  de  Mai  les  pommes  commenceront  à  paroître  :  alors  on 
doit  les  arrofer  amplement  trois  fois  la  femaine  ,  mettre  une  demi-cruchée  d’eau 
à  chaque  pied  ,  6c  continuer  pendant  tout  l’été. 

Ceux  qui  font  plantés  au  printems  ,  doivent  donner  du  fruit  â  l’automne  fui- 
vante  ,  s’ils  font  bien  arrofés  \  ils  en  donnent  au  plus  tard  au  printems  d’enfuite  > 
s’ils  réfiftent  à  l’hiver. 

Il  faut  renouveller  les  artichaux  tous  les'  trois  ans  au  moins  :  c’eft  pourquoi 
dans  les  grands  potagers  on  plante  tous  les  ans  un  quarré  d’artichaux  ,  pour  les 
rajeunir  6c  avoir  du  fruit  d’automne  :  on  arrache  ceux  du  plus  vieux  quarré  , 
après  qu’ils  ont  porté  leur  fruit  ;  6c  en  même-tems  on  en  défonce  la  terre  ,  on 
bien  on  y  fait  des  cardes  d’artichaux. 

Lorfqu’on  n’a  qu’un  quarré  d’artichaux,  6c qu’on  veut  pourtant  en  avoir  pen¬ 
dant  l’automne  ,  on  doit ,  quand  le  fruit  en  eft  gros  à  peu  près  comme  un  œuf  , 
couper  par  le  pied  jufqu’à  terre  le  tiers  du  quarré  6c  arrofer  ;  ils  pouffent  prom¬ 
ptement  6c  donnent  du  fruit  toute  l’automne. 

Les  artichaux  ne  craignent  que  le  froid  6c  les  mulots  :  comme  ils  n  en  ron¬ 
gent  l’hiver  les  racines  que  parcequ’ils  ne  trouvent  rien  de  meilleur  en  terre  ,  il 
faut  planter  un  rang  de  cardes-poirées,  autrement  dit  bettes-blondes ,  entre  deux 
rangs  d’artichaux  :  les  mulots  trouvant  les  racines  des  cardes  plus  tendres ,  laif- 
feront  là  les  artichaux  :  c’eft  hazarder  un  mauvais  plant  pour  en  conferver  un 


bon. 

Ce  qu’on  nomme  en  Languedoc  la  cardonnette  eft  une  efpece  d  artichaut  qui 
croît  le  long  des  chemins  ;  fes  feuilles  font  plus  petites ,  plus  découpées  6c  plus 
piquantes  que  celles  de  l’artichaut  cultivé.  On  ramaffe  les  fleurs  de  la  cardonnet- 
te  j  6c  on  les  fait  fécher  à  l’ombre  pour  s’en  fervir  à  faire  cailler  le  lait  au  lieu 
de  préfure.  On  fait  auflî  de  l’huile  de  graine  de  cardonnette. 

Cardes  d' artichaux.  On  lie  les  artichaux  en  automne ,  pour  les  faire  blanchir. 
Pour  cela  on  les  envelope  de  paille  ou  de  vieux  fumier  dans  toute  leur  longueur , 
hors  le  bout  d’en  haut.  Quand  les  côtes  d’ardchaux  font  ainfi  blanchies  ,  c  eft  ce 
qu’on  appelle  cardes  d' artichaux  \  elles  ont  perdu  leur  amertume  ,  6c  on  s  en 
fert  en  cuifine  comme  de  véritables  cardons  d’Efpagne  :  il  faut  choifir  pour  cel& 
Tome  II.  M 
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les  vieux  pieds  qu’on  veut  ruiner  :  on  en  lie  fouvent  des  la  mi-Septembre  ,  pour 
en  avoir  de  blanches  au  bout  de  quinze  ou  vingt  jours.  En  les  enveloppant ,  on 
doit  prendre  garde  de  les  tenir  bien  droits  ,  de  peur  qu  ils  ne  le  renverlent  ou 
ne  crtvent  fur  un  des  côtés  :  il  eft  même  plus  a  propos  de  les  butter  d  un  pied  de 

terre  ,  pour  les  affurer  contre  le  vent. 

Outre  ces  cardes  ,  les  artichaux  font  d  un  grand  ufage  en  cuiline  ,  tant  en  gras 
qu’en  maigre  ,  â  la  poivrade  ,  Sec.  On  en  lait  aufii  fecher  ou  confite  pour  gar¬ 
der  ,  comme  je  dirai  au  Chapitre  de  la  Cuifine. 

Asperges,  ne  fe  multiplient  que  de  graine  :  elle  eft  noire  ,  dure  ,  un  peu 
ovale  ,  ronde  d’un  côté  3c  fort  plate  de  l  autre  ,  de  la  grolfeur  d  une  tete  d  épin¬ 
glé  :  elle  fe  forme  dans  une  colle  ronde  8c  rouge ,  grolle  comme  un  pois  :  il  y  a 
quatre  ou  Ex  graines  dans  chaque  code ,  8c  ces  colles  viennent  fur  la  tete  des  pieds 
d’afperges  les  plus  beaux  3c  les  plus  forts. 

I.  Semaille .  On  feme  quelquefois  ces  codes  toutes  entières  ;  mais  le  mieux  eft  de 
les  broyer  3c  écrafer ,  pour  en  faire  fortir  la  graine  qu’on  feme  feule. 

On  le  fait  à  la  fin  de  Mars  ,  vers  le  commencement  du  printems  ,  dans  un 
quarré  de  terre  bien  ameublie  3c  mêlée  de  beaucoup  de  terreau  :  on  y  feme  la 
graine  à  plein  champ  3c  fort  claire  ,  puis  on  la  couvre  de  terre  en  la  herfant  avec 
le  rateau. 

Les  afperges  ainfï  femées  ,  font  des  touffes  de  racines  autour  de  l’œil  ,  c’eft-à- 
dire  au  bout  de  l’endroit  d’où  doivent  fortir  les  montans  ,  3c  ces  racines  s’éten¬ 
dent  entre  deux  terres.  Lorfque  le  plant  eft  levé  3c  un  peu  fort,  on  le  farcie  de 
tems  en  rems ,  3c  on  l’arrofe  dans  les  grandes  chaleurs.  On  le  laiffe  ainli  en  terre 
pendant  deux  ans  ,  pour  que  les  touffes  fe  fortifient  ;  8c  quand  elles  font  afTez 
fortes  (  elles  le  font  quelquefois  au  bout  d’un  an  )  on  les  en  tire  pour  les  replan¬ 
ter  d  pareil  tems ,  c’eft  à  dire  d  la  fin  de  Mars ,  pendant  tout  le  mois  d’Avril. 

I I.  Plant.  La  voie  du  plant  eft  bien  plus  courte  3c  plus  fûre  que  celle  de  la 
graine  ,  pour  avoir  tout  d’un  coup  des  planches  d’afperges.  itf.  On  les  acheté  au 
cent  de  pieds  :  il  faut  choifir  de  bon  plant  ;  celui  de  deux  ans  eft  le  meilleur  ,  3c 
celui  de  trois  ans  n’eft  pas  fi  fur. 

i°.  Ondrefle  des  planches  larges  de  trois  pieds  on  les  fouille  d’un  pied  de 
profondeur.  Lorfqu’on  fait  deux  planches  ,  on  doit  laiffer  entre  les  deux  un  ef- 
pace  de  trois  pieds  de  terrein  vuide  ,  pour  y  mettre  la  terre  qui  fort  de  la 
fo.iilie  :  on  met  cette  terre  en  dos  d’âne  ,  3c  on  s’en  fert  pour  rehaulferpeuâpeu , 
d'année  â  autre  ,  les  pieds  d’afperges  à  mefure  qu’ils  fe  fortifient  ;  pareeque  le 
plant  d’afperges  ,  loin  de  s’enfoncer  ,  monte  toujours;  de  forte  qu’outre  la 
terre  de  la  fouille  jettée  dans  les  fentiers  ,  on  eft  fouvent  obligé  d’en  rappor¬ 
ter  d’autre. 

3°.  Pour  bien  planter  les  afperges  ,  il  faut  au  mois  de  Mars  ou  d’Avril  faire 
un  bon  labour  au  fond  de  la  tranchée  des  planches  ,  3c  les  fumer  fi  la  terre 
n’eft  pas  allez  bonne  :  cela  fait ,  on  prend  les  racines  d’afperges  ,  qui  font  des 
maniérés  de  touffes  de  filamens  attachés  à  une  petite  tête  ,  longs  3c  menus  ,  & 
d’un  jaune  brun  ;  on  les  place  à  la  diftance  d’un  pied  l’un  de  l’autre  ,  fans  leur 
rogner  les  racines  ,  ou  du  moins  que  très  peu  ;  puis  on  les  étend  en  échiquier 
foigneufement  avec  la  main;  enfuite  on  les  couvre  de  deux  ou  trois  pouces  de 
terreau ,  ou  de  la  terre  du  jardin  même  ,  fi  elle  eft  bonne  3c  meuble  ,  3c  on  la  lie 
bien  avec  les  racines  d’afperges. 

On  ne  plante  les  afperges  à  un  pied  les  unes  des  autres ,  que  quand  on  a  delfein 
de  les  réchauffer  lorsqu'elles  feront  alfez  fortes  :  mais  fi  on  veut  quelles  reftenc 
là  â  l’ordinaire  fans  réchauffemens  ,  il  faut  les  mettre  plus  au  large. 

Ce  n’eft  que  dans  les  terres  ordinaires  t  qu’on  creufe  les  planches  pour  y  plan- 
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ter  les  afperges  :  mais  dans  les  terres  humides  ,  on  doit  au  contraire  les  tenir 
hautes  ,  leur  donner  pareillement  un  labour  ,  de  y  planter  comme  ci-deflus  : 
cette  difpofition  eh  pour  corriger  l’humidité  du  fond  ,  de  pour  prévenir  la  pour¬ 
riture  du  plant.  *  , 

1 1 1.  Culture.  i°.  Les  afperges  ainfi  replantées,  de  quelque  maniéré  qu’on  l’ait 
fait  ,  veulent  être  arrofées  pendant  les  grandes  chaleurs  ,  bien  fardées  de  bien 
béquillées. 

z°.  Si  quelques-unes  manquent  à  pouffer  ,  on  en  marquera  les  endroits  avec 
de  petits  bâtons  ,  pour  regarnir  au  printems  :  on  peut  même  ,  fans  attendre 
ce  tems  ,  les  regarnir  de  quelque  plant  qu’on  aura  réfervé  en  pépinière  :  mais 
quand  on  veut  en  arracher  de  la  planche  de  pépinière  ,  on  doit  fe  fervir  d’une 
fourche  de  fer  plutôt  que  de  la  bêche ,  de  peur  de  couper  ou  bleffer  ces  tendres 
plantes. 

3°.  Il  ne  faut  point  manquer  de  donner  un  léger  labour  ,  ou  du  moins  un  bon 
ratiffage  à  ces  plantes  fur  la  fin  de  Février  ,  ou  au  commencement  de  Mars,  fi  le 
tems  le  permet  j  cela  aide  beaucoup  les  afperges  à  fortir  de  terre. 

4°.  On  les  recouvre  tous  les  ans  d’un  peu  de  terre  qu’on  prend  dans  le  fentier, 
comme  nous  l’avons  dit  ci  dellus  ,  de  tous  les  deux  ans  on  met  fur  les  planches 
du  fumier  menu  de  l’épaifleur  de  quatre  doigts. 

I  V.  Cueillette.  Il  eh  bon  de  ne  cueillir  de  ces  afperges  qu’au  bout  de  quatre 
ans  ,  li  on  veut  en  avoir  toujours  de  grolfes  :  en  ne  commençant  qu’alors  ,  on 
en  aura  toujours  de  belles  pendant  quinze  ans  ,  fans  qu’il  foit  befoin  de  les  renou- 
veller  :  on  peut  pourtant  commencer  d’en  couper  à  trois  ans  ,  li  elles  font  déjà 
allez  grolfes  \  mais  il  ne  faut  jamais  couper  les  petites  ,  ni  même  les  moyennes  , 
pareeque  cela  les  empêche  de  profiter  en  pied  :  on  doit  les  laiffer  monter  ,  pour 
qu’elles  fe  fortifient.  En  cueillant  des  afperges  ,  il  faut  prendre  garde  de  ne  pas 
offenfer  celles  qui  peuvent  poulfer  auprès  :  pour  cet  effet  on  ôte  de  la  terre  au¬ 
tour  de  celles  qu’on  veut  couper  le  plus  bas  qn’on  peut ,  de  on  enfonce  le  couteau 
tout  droit. 

A  la  faint  Martin  on  coupe  tous  les  montans  ,  parcequ’alors  la  graine  en  eh 
mûre  :  on  doit  pourtant  bien  prendre  garde  d’en  couper  avant  que  la  graine  foit 
rouge  ,  pareequ’on  courroie  rifque  de  les  faire  avorter  :  on  prend  la  graine  des 
plus  beaux  feulement ,  pour  en  femer. 

V.  Soins.  Tous  les  ans ,  fur  la  fin  de  Février  ou  au  commencement  de  Mars ,  fi 
le  tems  le  permet ,  ou  du  moins  avant  que  les  afperges^  commencent  a  poulfer 
naturellement ,  il  faut  leur  donner  un  petit  labout  profond  de  trois  ou  quatre 
pouces  feulement  :  ce  léger  labour  fait  mourir  les  mauvaifes  herbes  ,  il  en  rend 
la  terre  douce  &  meuble  ,  il  fait  pénétrer  les  bonnes  pluyes  d'Avril  dé  les  rofées 
de  Mai  ,  &il  facilite  la  fortie  des  afperges.  Après  qu’elles  ontcelfe  de  poulfer,  on 
leur  donne  un  autre  labour  ,  de  un  troifieme  avant  1  hiver. 

Un  bon  plant  d’afperges  ainfi  gouverné  ,  dure  quinze  ans  :  après  ce  tems ,  il  eh 
nécelfaire  de  les  renouveller  :  pour  cela  il  faut  s’y  prendre  quatre  ans  avant  que 
le  plant  foit  épuifé  ,  afin  de  n’en  pas  manquer. 

V  I.  Moyens  de  réchauffer  les  afperges  &  d'en  avoir  de  primeur.  Tous  ceux  qui 
ont  la  commodité  des  fumiers  ,  réchauffent  leurs  afperges.  Pour  cela  on  creufe 
entièrement  les  fentiers  d’entre  deux  planches  jufqu’à la  profondeur  de  deux  bons 
pieds  ;  on  remplit  cet  efpace  de  grand  fumier  chaud ,  on  en  couvre  meme  toute 
la  planche  auffi  â  1 ’épailfeur  de  deux  pieds ,  de  cette  chaleur  étrangère  hâte  forte¬ 
ment  les  afperges. 

Lorfqu’elles  paroiffent ,  on  met  des  cloches  fur  chaque  pied  ,  Se  on  couvre 

ces  cloches  ou  de  fumier  ou  de  paillaflons  :  on  entretient  U  chaleur  en  remuant 
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le  réchauffement  de  fond  en  comble  ,  ou  en  le  renouveUanr  quand  il  n  a  plus 
allez  de  force.  Par  ce  moyen  ,  en  commençant  dès  le  mois  de  Décembre  ,  on 
voit  naître  dans  le  plus  fort  de  l’hiver  des  afperges  d  abord  rougeâtres  ,  mais  qui 
deviennent  à  la  fin  vertes  &  longues  ,  comme  celles  qui  viennent  un  peu  avant 

l’Afcenfion.  „  ~  v 

Je  ne  confeillerois  pourtant  pas  de  fe  fervir  de  ces  rec.iaufîemens  ,  a  moins 
qu’on  n’ait  quantité  de  planches  d’afperges  dont  on  veuijle^dctruire  quelques-unes 
en  peu  de  rems  :  car  les  fumiers  ,  dont  la  chaleur  doit  etre  violente  pour  pou¬ 
voir  pénétrer  une  terre  froide  ,  alrérent  8c  garent  tellement  le  pied  des  afperges  , 
qu’au  lieu  de  bien  faire  leur  devoir  pendant  quinze  ans,  elles  pendent  au  bout  de 


trois.  .  j  i  i  • 

D'autres  ,  pour  avoir  des  afperges  dans  la  primeur  ,  en  prennent  du  plant  bien 

gros  3c  bien  nourri  ,1e  mettent  dans  des  couches  fourdes  ,  le  couvrent  d’un  demi- 
pied  de  terreau  ,  3c  lailïent  ainfi  poufler  les  afperges.  Ce  travail  fe  fait  au  mois 
de  Janvier  ,  8c  on  couvre  fi  on  veut  les  couches  de  chaflîs  de  grand  fumier  lec  , 
ou  de  grande  paille  fimplement.  Voyez  au  Chapitre  de  la  Cuifine  la  maniéré  de 
conferver  des  afperges  pour  1  hiver. 

Basilic,  plante  annuelle  3c  odoriférante  qu’on  met  dans  les  falades  &  dans 
les  ragoûts  ,  fur- tout  de  féches.  îl  y  en  a  de  planeurs  fortes  ,  toutes  allez  délica¬ 
tes.  Le  grand  bafilic  eft  haut  d’environ  un  pied  3c  demi  ,  branchu  ,  3c  garni  de 
grandes  feuilles  approchant  de  celles  du  citronnier  :  elles  font  quelquefois  boif- 
felces  3c  gaudronnées  \  d’autres  fois  dentelées  profondément,  ce  qui  fait  le  bafi¬ 
lic  à  feuilles  de  chêne.  Ces  grandes  efpéces  font  ordinairement  vertes  ,  quelque¬ 
fois  teintes  dûm  pourpre  noirâtre  ou  d’un  violet  :  leurs  épis  font  longs  dans 
certaines  efpéces  ,  courts  8c  ramafîés  dans  d’autres  :  leur  odeur  varie  ;  les  unes 
fenrent  très  -  fort  le  clou  de  girofle  j  d’autres  approchent  du  ftorax  liquide  ,  3c 
quelques-unes  ont  une  odeur  mêlée  êc  défagréable.  Le  moyen  bafilic  a  toutes  fes 
parties  plus  petites  que  le  précédent ,  les  feuilles  arrondies  ,  velues  ou  glabres  , 
vertes  ou  entièrement  teintes  de  pourpre  ,  à  l’exception  du  bafilic  tricolor ,  qui 
les  a  mêlées  de  pourpre  ,  de  jaune  3c  de  verd.  Le  petit  baiilic  eft  plus  petit  3c  plus 
branclui  ,  3c  fes  feuilles  reftemblent  à  celles  de  la  marjolaine  ;  c’eft  cette  efpéce 
qu’on  met  fur  les  fenêtres  3c  qui  s’arrondit  fi  bien.  La  plus  petite  efpéce  eft  en¬ 
core  plus  balle  3c  plus  menue  ,  3c  fes  feuilles  approchent  de  celles  du  ferpoler. 
De  toutes  ces  différentes  fortes  de  bafilic  ,  on  eftime  celui  qui  a  les  feuilles  fort 
petites  ,  3c  encore  plus  celui  qui  les  a  grandes  ,  fur  tout  quand  elles  tirent  au 
violet  :  mais  pour  celui  qui  les  a  médiocres  ,  il  eft  réputé  être  le  commun.  La 
graine  de  bafilic  eft  d’un  minime  obfcur ,  fort  menue  ,  un  peu  ovale  &  lice.  On 
n’en  feme  guéres  que  fur  couche  à  plein  champ  :  on  commence  dès  le  mois  de 
Février ,  3c  on  peut  continuer  toute  l’année.  Le  bafilic  aime  l’humide  3c  une 
terre  un  peu  légère j  il  leve  vite  3c  veut  être  arrofé  dans  les  chaleurs  ,  fardé  8c 
ferfoui  avec  foin.  On  recueille  fa  graine  dans  le  mois  d’Aoûc  j  3c  d’ordinaire 
pour  le  faire  grainer  ,  on  en  replante  au  mois  de  Mai  en  pots  ou  en  planche. 

Au  mois  de  Septembre  on  en  coupe  les  pieds  tout  près  de  terre.  Ses  feuilles  ten¬ 
dres  fe  mettent  en  petite  quantité  dans  les  fournitures  de  falades  ;  ou  bien  on  les 
fait  fécher  au  foleil ,  8c  on  les  pulvérife  pour  mettre  dans  les  ragoûts.  On  en 
garde  aufiî  en  paquets  pour  les  courts-bouillons  de  poiflons. 

B  a  u  m  e  ,  eft  une  plante  qui  fert ,  quand  elle  eft  jeune  ,  de  fourniture  de  fala- 
de  :  elle  a  les  feuilles  oblongues  ,  allez  étroites  ,  pointues  &c  dentelées  en  leurs 
bords  ,  d  un  verd  fonce  ,  3c  un  peu  velues.  Le  baume  étant  une  fois  planté  ,  n’a 
befoiri  d’autre  culture  particulière  que  d’être  coupé  rez  de- terre  tous  les  ans  à 
la  fin  de  l’automne  ,  afin  que  le  printems  fuivant  il  poufte  beaucoup  de  jeunes 
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jets  bien  tendres  :  on  en  peut  renouveller  quelques  pieds  tous  les  trois  ans  ,  &  le 
mettre  toujours  en  bonne  terre.  Cette  plante  fe  multiplie  ailement  de  trainaffes 
6e  de  boutures  ,  fes  branches  prenant  racines  à  l’endroit  où  elles  font  couvertes 
de  terre  }  6c  par  ce  moyen  ,  d  une  grolle  touffe  on  en  fait  facilement  plufieurs 
qu’on  plante  d  un  bon  pied  l’une  de  l’autre  :  on  en  plante  auhi  quelques  touffes 
fur  couches  pour  les  falades  d’hiver  ,  prenant  foin  de  les  couvrir  de  cloches  ;  elles 
y  pouffent  fort  bien  pendant  une  quinzaine  de  jours  ,  6e  penffe.nt  enfuite.  Quant 
à  la  graine  de  baume  ,  fi  on  le  laide  monter  fans  le  couper  ,  il  la  produit  fur  des 
tiges  qu’il  pouffe  d  la  hauteur  de  trois  pieds  ,  partagées  en  plufieurs  autres  ra¬ 
meaux  qui  portent  des  fleurs  de  couleur  blanche  ,  mêlées  d’un  peu  de  rouge  \  6c 
après  la  chûte  de  ces  fleurs ,  paroît  un  petit  calice  contenant  quatre  femences  me* 
mies  6e  oblongues. 

Bettes»  Voyez  Poirée. 

Betteraves,  plante  annuelle  qui  a  la  racine  de  le  feuillage  fort  rouges 
de  qui  11e  fe  multiplie  que  de  graines.  Elles  veulent  une  bonne  terre  bien  meu¬ 
ble  ,  bien  amendée  6c  profonde  de  deux  pieds  ^  autrement  elles  deviennent  dures, 
chétives  ,  pleines  de  filets  ,  6c  perdent  beaucoup  de  leur  couleur  rouge  qui  fait 

qu’on  les  eftime.  #  '  , 

Pour  en  avoir  ,  il  faut  en  femer  fort  clair  fur  une  planche  bien  laboure®. 
Quant  le  plant  fera  levé  6c  fort ,  on  doit  les  ôter  de  terre  ,  6e  choiflr  les  brins 
les  plus  droits  ,  pour  les  tranfplanter  dans  une  autre  planche-qu  on  aura  bien  fu¬ 
mée  6c  labourée  auparavant  :  on  y  plante  ces  brins  avec  le  plantoir  a  un  pied  de 
diftance  l’un  de  l’autre  ,  le  long  d’un  cordeau  qu’on  pofe  fur  la  longueur  de 
la  planche  ,  6e  aufli-tôt  on  les  arrofe  ,  afin  qu  ils  prennent  racines  :  il  eft  bon  ae 
continuer  les  arrofemens  6e  de  farder  dans  le  befoin. 

Il  eft  néceffaire  de  tirer  les  betteraves  de  terre  vers  la  fin  de  l’automne  >  avant 

que  la  terre  foit  gelée.  _  _  x  , 

Pour  conferver  les  betteraves  pendant  l'hiver  ,  après  qu’elles  font  arrachées  , 
il  faut  les  mettre  dans  une  ferre  ou  cave  ,  en  faire  une  planche  de  quatre  pieds 
de  large  ,  les  pofer  fur  le  côté  ,  6e  fur  chaque  lit  de  betteraves  mettre  un  lie 
de  fable  :  on  peut  monter  la  planche  jufqu’à  quatre  ou  cinq  pieds  de  haut  ,  6c 
faire  la  même  chofe  pour  toutes  les  racines  qu’on  fouhaite  garder  ,  comme  pa¬ 
nais  ,  carottes  6e  falfifis.  Si  on  n’a  ni  ferre ,  ni  cave ,  ni  autres  lieux  enfermés  pour 
mettre  ainfi  les  racines  ,  on  fait  dans  le  potager  des  trous  en  terre  grands  comme 
des  muids  ,  6e  plus  fi  l’on  veut  :  on  place  les  racines  dedans  ,  mêlées  d’un  peu  de 
terre  fur  chaque  lit  ;  6e  après  avoir  rempli  ainfi  ces  trous  ,  on  met  par-deffus  un 
bon  lit  de  terre  que  l’on  couvre  de  fix  pouces  d’épaiffeur  de  grand  fumier  ,  pour 
recevoir  l’humidité  des  eaux  ,  qui  fans  cela  les  feroient  pourrir.  Cette  maniera 

eft  éprouvée.  t  . 

Il  y  a  certaines  terres  où  les  betteraves ,  au  lieu  d’êtres  ronges  ,  viennent  blan¬ 
châtres  ,  mais  elles  n’en  font  pas  plus  mauvaifes  pour  cela.  Pour  les  faire  devenir 
rouges  ,  il  n’ÿ  a  qu’à  les  mettre  cuire  dans  l’eau  avec  du  foin. 

La  graine  de  betteraves  eft  ronde,  graveleufe  6e  noirâtre  ;  elle  refTemble  à 
celle  de  poirée  ,  excepté  qu’elle  eft  d’une  couleur  plus  brune.  Pour  en  avoir  ,  on 
replante  au  mois  de  Mars  quelques  betteraves  de  l’année  précédente  qu’on  a  eon- 
fervées  dans  la  ferre  ,  6e  on  les  met  dans  un  endroit  du  jardin  ,  où  l’onpuiffe  fou- 
tenir  6e  arrêter  leurs  montans  ,  que  les  vents  pourroient  renverfer  à  caufe  de  leur 
hauteur  6e  de  leur  charge.  Lalgraine  s’en  receuille  aux  mois  d’Aoùt  6e  de  Sef>- 
tembre  On  coupe  les  montans  de  la  plante ,  puis  on  les  met  fecher  ,  on  les 
froiffe  6e  on  vanne  la  graine. 

Bonne-dame,  ou  arroche  ,  eft  une  herbe  potagère  qui  dure  peu  \  ehe  ne 
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vient  que  de  graine  ,  qui  eft  extrêmement  platte  8c  mince  ,  ronde  8c  rouflatre  t 
on  la  leme  des  premières  au  printems  en  rayons  fur  planche  ,  où  elle  ne  relie 
guéres  de  tems  ,  parcequ’elle  leve  fort  vite  ,  8c  qu  elle  monte  en  graine  des  le 
mois  de  Juin.  Sa  feuille  eft  fort  agréable  à  manger  en  farce  :  on  en  met  aufli 
dans  les  potages  ;  elle  les  rend  jaunes  8c  comme  dores  :  on  s  en  1ère  prefque 
d’abord  quelle  eft  fortie  de  terre  ,  à  caufe  qu  elle  paft'e  vite.  Pour  en  avoir 
dans  la  primeur  ,  il  faut  en  femer  fur  un  bout  de  couche  :  elle  vient  en  toute 
forte  de  terre  ,  mais  toujours  plus  belle  dans  les  bonnes  que  dans  les  médiocres. 
Lorfqu’on  veut  en  avoir  de  belle  graine  ,  il  eft  bon  d’en  replanter  quelques  pieds 
dans  un  endroit  à  part. 

Bonnets-d  e-prestres.  Voyez  Citrouilles. 

Bourrache&Boglose.  Ces  deux  herbages  demandent  une  même 
culture.  Leur  ufage  eft  de  garnir  des  lalades  de  leurs  fleurs  violettes  ;  leurs 
feuilles  ne  font  bonnes  que  pendant  qu’elles  font  tendres  8c  nouvelles  ;  c’eft  ce  qui 
fait  qu’on  en  feme  plufieurs  fois  pendant  l’été.  Ces  deux  plantes  fe  multiplient  de 
graine  ,  dont  l’une  eft  fi  femblable  à  l’autre  ,  qu’on  ne  les  fçauroit  diftinguer  : 
elles  font  noires  ,  tant  foit  peu  ovales  ,  ayant  pour  l’ordinaire  un  petit  bout  blanc 
du  coté  de  leur  bafe  ,  8c  elles  font  crenelées  dans  leur  longueur.  On  laifle  monter 
quelques-unes  des  plus  belles  de  ces  plantes  pour  avoir  de  leur  graine  ;  mais  il 
faut  les  cueillir  à  propos  ,  parcequ’elles  font  fujettes  à  tomber  auflitôt  qu’elles 
font  mûres.  On  prévient  cet  inconvénient  en  coupant  les  tiges  encore  vertes  , 
puis  on  les  expofe  au  foleil  pour  en  fécher  les  graines. 

Toute  la  culture  de  ces  plantes  eft  de  les  farder  8c  de  les  ferfouir  de  tems  en 
tems  légèrement. 

Calebasses.  Voyez  Courges. 

Câpre  ordinaire  eft  le  bouton  d’un  petit  arbufte  qu’on  éleve  dans  des  ni¬ 
ches  faites  exprès  dans  des  murs  bien  expofés  :  on  les  remplit  de  terre  pour  la 
nourriture  du  pied  ;  8c  tous  les  ans  au  printems  on  en  taille  les  branches  ,  qui 
pouffent  enfuite  des  boutons  qu’on  cueille  8c  qu’on  fait  confire  dans  du  vinaigre 
pour  s’en  fervir  au  befoin.  Les  pieds  de  câpres  durent  vingt-cinq  à  trente  ans. 
Au  furplus ,  voyez  ce  que  j’ai  dit  du  câprier  dans  le  premier  Tome ,  au  Chapitre 
des  arbrifleaux  champêtres. 

C  a  p  r  e-C  A  p  u  c  i  n  e  ,  najhirce  ou  crejfon  d'Inde  ,  eft  une  plante  annuelle 
qui  fe  feme  au  printems  fur  couche  ou  fur  quelque  bout  de  planche  couvert  de 
terreau.  Lorfque  le  plant  eft  aflez  fort ,  ce  qui  arrive  environ  vers  le  commence¬ 
ment  de  Mai ,  on  le  tranfplanre  en  pleine  terre  le  long  de  quelque  muraille  ,  où 
il  y  ait  un  treillage  pour  foutenir  les  montans  de  cette  plante  :  il  faut  l’arrofer 
en  été  ,  8c  avoir  foin  d’en  ramalfer  la  graine  qui  tombe  à  terre  d’abord  qu’elle 
eft  mûre.  On  fait  des  paliflades  fort  agréables  de  capucines ,  8c  on  en  met  le  long 
des  murs  pour  l’y  faire  ramper  ,  même  dans  des  cours  pavées.  Il  n’y  a  qu  a  lever 
quelques  pavés  ,  à  un  empan  ,  c’eft-à-dire  à  trois  quarts  de  pieds  de  diftance  l’un 
de  l’autre  ;  mettre  de  bonne  terre  à  potager  dans  le  trou  du  pavé  ;  placer  dans 
chaque  trou  ,  à  quatre  doigts  l’un  de  l’autre  ,  deux  grains  de  capucine  qui  font 
aflez  gros  ;  jetter  un  doigt  de  terre  deflus;  8c  à  mefure  qu’il  moment ,  les  arrofer 
8c  en  palifler  les  montans.  Les  fleurs  de  la  capucine  entrent  dansles  falades;  8con 
en  prend  les  boutons  avant  qu’il  viennent  à  s’épanouir  ,  pour  les  mettre  confire 
au  vinaigre  ,  a-peu  près  comme  les  cornichons.  Il  y  a  grande  8c  petite  capucine. 

C  A  R  d  e  s  d' A  rti  chaux  Voyez  Artichaux . 

Cardes-  Poirées  Voyez  Poirées. 

Cardons^  Pfpagne }  viennent  de  graine  :  elle  eft  longuette  ,  ovale  ,  de 
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î'a  groffeur  d’un  grain  de  froment  ,  olivâtre  ,  marquée  de  traits  noirs  dans 
fa  longueur. 

On  la  feme  depuis  la  mi-Avrtl  jufqu’à  la  mi-Mai ,  ôc  non  plutôt ,  de  peur  que 
les  cardons  ne  palfent  trop  vite  ôc  ne  montent  en  graine  dès  le  mois  d’Aoûr. 
Allez  fouvent  on  en  feme  à  deux  fois  ,  à  la  mi- Avril  ôc  en  Mai  :  les  premiers 
femés  font  trois  femaines  à  lever  ,  ôc  les  autres  quinze  jours. 

On  les  feme ,  ou  tout  d’un  coup  en  pleine  terre  bien  meuble  ,  ou  fur  couches  , 
pour  les  tranfplanter  quand  ils  ont  trois  ou  quatre  pouces  de  hauteur  ;  la  terre 
neuve  leur  donne  un  bon  goût. 

Les  planches  pour  les,  mettre  ,  foit  en  les  y  femant  à  demeure  .  foit  en  les  y 
tranfplantant ,  doivent  être  de  bonne  terre  bien  labourée  ,  bien  dreffée  ôc  avoir 
quatre  pieds  de  largeur  chacune  pour  contenir  deux  rangées  de  cardons  :  le  fen- 
ner  quiiépareles  planches,  fera  toujours  d’un  pied.  On  peut  planter  deux  rangées 
de  laitues  entre  les  deux  rangées  de  cardons ,  pour  ne  pas  perdre  de  rerrein. 

Quand  on  feme  la  graine  de  cardons  en  pleine  terre ,  on  la  met  dans  de  petites 
folî  es  pleines  de  terreau  ,  larges  d’un  bon  pied  ,  ôc  creufes  de  fix  pouces  ;  on 
fait  deux  rangs  de  ces  petites  loffes  en  échiquier  fur  chaque  planche  ,  ôc  on  met 
cinq  ou  fix  graines  dans  chaque  trou  ,  afin  d’être  plus  fur  d’en  avoir  quelques- 
unes  qui  lèvent  :  lorfqu’elles  font  levées  ,  on  n’y  en  laide  que  deux  ou  trois  ,  ôc 
on  jette  le  refte  ,  quand  on  n’en  a  pas  befoin  pour  regarnir  quelque  endroit. 

Pour  remplacer  celles  qui  pourroient  manquer  ,  on  en  peut  femer  une  petite 
pepiniere  en  pleine  terre  ,  afin  qu’étant  accoutumés  en  terre  ,  ils  prennent  tous 
quand  on  les  replantera.  On  ne  doit  les  femer  qu’après  la  mi-Avril  ou  au  pre¬ 
mier  Mai  :  en  les  femant  plutôt  ,  il  en  pourrit  beaucoup  ,  à  caufe  de  la  froideur 
de  la  terre  ;  ôc  ceux  qui  prennent  venant  à  monter  ,  ne  valent  plus  rien. 

Lorfqu’on  a  à  tranfplanter  des  cardons  ,  on  pofe  le  cordeau  fur  la  longueur  de 
la  planche  ;  on  y  fait  des  trous  d’un  pied  en  quarrée ,  tant  en  longueur  qu’en  pro¬ 
fondeur  ,|à  trois  pieds  de  diftance  les  uns  des  autres;  on  remplit  ces  trous  de  ter¬ 
reau,  on  leve  le  plant  de  défi  us  la  couche ,  ôc  on  le  plante  dans  chaque  trou. 

Il  faut  arrofer  les  cardons  aufii  tôt  qu’il  font  femés  on  tranfplantés  ,  les  farder,, 
les  arrofer  avec  foin  ,  ôc  leur  donner  deux  ou  trois  labours  pendant  l’année. 

Quand  ils  ont  environ  trois  pieds  de  hauteur,  hors  de  terre  ,  il  eft  bon  de  les' 
lier  avec  de  la  paille  en  les  tenant  bien  droits  ,  ôc  de  les  butter  enfuite  d’un  pied 
de  terre ,  de  peur  que  le  vent  ne  les  renverfe  ,  ou  qu’ils  ne  crevent. 

Au  mois  d’Octobre  ,  fouvent  même  dès  la  fin  de  Septembre  ,  on  commence 
à  en  faire  blanchir.  Pour  cela  ,  on  prend  un  rems  bien  fec  ;  on  leur  lie  d’abord 
toutes  les  feuilles  avec  de  la  paille  à  trois  endroits  ;  ôc  quelques  jours  après  on 
les  envelope  de  paille  ou  de  litiere  féche  bien  entortillée  ,  enforte  que  l’air  n’y 
pénétré  que  par  l’extrémité  d’en-haut  qu’on  laifiera  libre  :  en  cet  état  ils  blan¬ 
chiront  en  quinze  jours  ,  pareequ’ils  font  à  l’abri  des  gelées  blanches  qui  pelent 
la  petite  peau  des  cotons. 

On  achevé  de  lier  tout  ce  qu’il  y  a  de  cardons  dans  le  jardin  ,  à  mefure  que 
l’hiver  approche.  A  la  Saint  Martin  on  doit  les  arracher  ôc  les  planter  en  motte 
dans  la  terre  le  pied  dans  du  fable  ôc  tout  proche  les  uns  des  autres  ,  foit  à  la 
cave  ou  au  cellier  ,  ôc  les  arrofer  en  les  plantant.  A  mefure  que  quelques  feuil¬ 
les  commencent  à  pourrir  ,  il  faut  les  ôter  :  on  a  par  ce  moyen  des  cardons  d’Ef* 
pagne  pendant  tout  l’hiver. 

Quelques  uns  peuvent  fervir  au  printems  fuivant  ;  ils  donnent  de  la  graine  aiî 
mois  de  Juin  ou  de  Juillet.  Quelques  pieds  reliés  en  place  peuvent  aufii  fervir 
à  cela  trois  ou  quatre  ans  de  fuite. 

Carottes,  racines  des  plus  utiles.  Il  y  en  a  de  blanches ,  de  jaunes  *  de 
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violettes  &  de  rouges.  Elles  ne  viennent  que  de  graine ,  qui  eft  couleur  de  teuilia 
morte  .  petite  ,  ovale  ,  ayant  les  bords  tout  garnis  en  pointes  longuettes  o 
menues  ,  un  côté  de  la  graine  un  peu  plus  élevé  que  1  autre  ,  8c  tous  deux  laye 

Onlesfeme  |an  mois  d’ Avril  ou  de  Mai ,  à  plein  champ  fur  planches  &  un 

peu  clair ,  en  terre  bien  amendée  8c  meuble.  ...  .  ,  ,  ,  • 

Lorfqu’  elles  font  levées  à  la  hauteur  d’un  demi-pied  ou  environ  ,  on  les  éclair¬ 
cit  fi  elles  l'ont  trop  drues ,  afin  que  les  racines  groinilent.  Il  eft  neceüaire  ae 
les  farder  avec  exaétitude  ,  fur-tout  dans  le  commencemens  ;  linon  elles  s  e- 

tioleronc.  _  ,  .  .  A  .  »  _ 

Pour  les  faire  profiter  en  terre  ;  il  faut  vers  le  quinze  Août  en  couper  les 

montants  à  un  demi-pied  de  terre ,  ou  bien  au  mois  de  Septembre  rouler  un. 
tonneau  ou  un  cylindre  bien  lourd  deftus  les  montans  :  ces  deux  méthodes  lont 
également  bonnes  ,  8c  il  n’y  a  point  de  meilleur  fecret  pour  les  faire  groflir.  Un 
les  leve  de  terre  8c  on  les  tranfplanre  fort  près  l’une  de  1  autre  dans  une  ferre  ou 

dans  un  cellier ,  pour  les  conferver  l’hiver.  . 

Si  on  veut  en  avoir  de  la  graine  ,  on  en  replante  au  mois  de  Mars  quelques- 
unes  de  celles  de  l’année  précédente  qu’on  avoir  préferveesde  la  gelee.  La  graine 

s’en  recueille  au  mois  d’Août  8c  de  Septembre.  , 

C  e  l  e  r  i ,  eft  une  plante  des  plus  confidérables  pour  les  falades  :  il  n  elt  bon' 
qu’à  la  fin  de  l’automne  8c  pendant  l’hiver  ;  car  il  n  eft  tendre  8c  de  bon  goût  s 

qu’après  avoir  eu  quelques  gelées.  .  A 

Il  le  multiplie  de  graine  qui  eft  fort  menue ,  ovale  ,  un  peu  boilue  ,  jaunâtre 9 

8c  rayée  dans  fa  longueur. 

On  la  feme  fut  couche  dans  le  mois  d’ Avril  ,  ou  fur  une  planche  couvert© 
d’un  bon  pouce  de  terreau  à  la  fin  de  Mai  :  il  eft  meme  a  propos  den  remet 
ainfi  à  depx  fois  ,  pour  en  avoir  plus  long  -  tems  ;  car  le  vieux  ferne*  monte 
en  graine  8c  durcit.  Il  faut  le  femer  à  plein  champ  8c  toujours  a  claire-voie  ; 
parceque  la  graine  étant  petite  tombe  toujours  plus  dru  qu  on  ne^  veut. 
H  eft  près  d’un  mois  à  lever  en  pleine  terre ;  il  paroît  un  peu  plus  vite  fur 
couche. 

On  a  foin  de  l’éclaircir  de  bonne  heure  &  de  le  rogner  un  peu  ,  pour  le  faire 
fortifier  avant  que  de  le  replanter  -,  autrement  il  s’étiole  trop  ,  8c  demeure  foible 
8c  peu  garni  de  feuilles. 

Quand  il  eft  parvenu  à  la  hauteur  de  quatre  ou  cinq  doigts  ,  ce  qui  arrive  au 
commencement  de  Juin  pour  celui  qu’on  a  femé  fur  couche  au  commencement 
d 'Avril  ,  on  le  leve  de  delfus  la  couche ,  &  on  le  replante  en  pleine  terre  fur  une 
planche  d£  quatre  pieds  de  large  qui  a  été  bien  labourée  8c  amendée,  On  doit 
mettre  autant  qu’on  peut  le  céleri  dans  des  quarrés  défoncés  j  car  la  terre  neuve 
lui  donne  un  goût  plus  exquis. 

Avant  de  placer  le  céleri  en  planches ,  le  plus  sûr  eft  de  le  replanter  en  pépi¬ 
nière  ,  en  mettant  les  pieds  à  deux  ou  trois  pouces  l’un  de  l’autre,  il  fuffit  pour 
cela  de  faire  des  trous  avec  le  doigt.  Lorlque  le  tout  eft  ainfi  planté  ,  il  eft  nécef- 
faire  d’arrofer  fortement  ;  fans  quoi  cette  plante  jaunit  8c  ne  produit  rien  qui 
vaille.  Après  qu’il  s’eft  fortifié  en  cet  endroit ,  on  l’arrache  pour  le  replanter  dans 
la  place  où  il  doit  demeurer,  jufquà  ce  qu’il  fcit  propre  à  manger.  Il  y  a  pour¬ 
tant  bien  des  gens  qui  fe  difpenfent  de  cette  fécondé  tranfplantation  ,  8c  qui  le¬ 
vant  le  céleri  hors  de  l’endroit  où  il  a  été  femé  ,  le  plantent  tout- d’un- coup  à 
demeure. 

La  terre  où  on  le  tranfplante  doit  toujours  être  une  terre  forte  ,  meuble  & 
frien  amendée.  Il  faut  la  labourer  par  planches  chacune  de  quatre  pieds  de  large; 

mettre 
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mettre  le  céleri  à  quatre  rangs  fur  chaque  planche  ,  8c  planter  chaque  pied  à  dix 
pouces  de  diftance  l’un  de  l’autre  fur  chaque  rang.  On  lailfe  une  planche  vulde 
entre  deux  pleines  ,  pour  en  prendre  la  terre  lorfqu’il  faudra  butter  le  céleri.  En 
attendant  qu’il  foit  en  état  ,  pour  ne  point  perdre  de  terrein  ,  on  plante  fur  la 
planche  vmde  8c  entre  les  rangs  de  céleri  ,  de  petits  légumes  comme  laitues  , 
pourpier  ,  chicorée  ,  raves  8c  autres  plantes  qui  puilîent  être  dehors  quand  le 
céleri  fera  allez  fort  pour  être  butté.  On  ne  doit  point  épargner  l’eau  au  céleri 
pendant  l’été  ;  c’eft  ce  qui  le  rend  blanc  ,  tendre  8c  fort.  La  maniéré  de  creuler 
les  plantes  pour  butter  le  céleri ,  n’eft  bonne  que  dans  les  terres  féches  8c  légè¬ 
res  ;  mais  pour  les  terres  humides ,  on  doit  le  replanter  fur  une  planche  non  creu- 
fee  ,  l’efpacer  tout  de  même  que  l’autre.,  8c  arrofer  toujours  amplement.  Pour 
blanchir  le  céleri ,  quand  il  eft  allez  fort ,  on  le  lie  de  trois  liens  de  paille  par  un 
rems  fec  ;  enfuite  on  le  butte  entièrement  :  on  fe  fert  pour  cela  de  la  terre  qui  efc 
de. chaque  côté  du  céleri},  ou  de  celle  de  la  planche  d’entre-deux  qu’on  a  lailfée 
vmde  exprès.  On  butte  aulfi  le  céleri  avec  du  grand  fumierfec  ,  mais  il  ne  fent 
rien  ;  il  eft  bien  meilleur  butté  de  terre.  Dans  les  endroits  où  on  le  butte  avec 
du  fumier  ,  on  n’a  qu’à  le  planter  fur  toutes  les  planches  ;  il  eft  inutile  d’en  lailler 
de  vuide. 

Le  céleri  étant  butté  8c  garni  jufqu’au  haut  de  fes  feuilles ,  on  en  coupe  l’ex¬ 
trémité,  afin  qu’il  n’y  monreplus  de  lève  ,  &  il  blanchit  ainfi  en  moins  d’un  mois  : 
mais  étant  blanchi ,  il  pourrit  fur  pied  ,  fi  on  ne  le  mange  ;  il  n’en  faut  donc  but¬ 
ter  qu’à  mefure  qu’on  en  confommera. 

Aux  approches  de  l’hiver  ,  pour  le  garantir  de  la  gelée  ,  il  fuit  bien  le  couvrir 
de  fumier  fec  ,  après  l’avoir  lié  de  deux  ou  rrois  liens  ,  ou  bien  l’arracher  en 
motte  ,  pour  le  porter  dans  une  bonne  ferre.  11  y  en  a  qui  fe  contentent  de  le 
replanter  ainfi  en  pleine  terre  dans  une  autre  planche  ,  en  predant  les  pieds  auftl 
près  l’un  de  l’autre  qu’il  eft  poftible  ,  8c  le  couvrent  de  grande  paille  ou  de/fu¬ 
mier  fec  de  l’épaiffeur  d’un  bon  pied  ;  cela  peut  fuffire  à  la  vérité  dans  de  certai¬ 
nes  terres  »  pour  le  garantir  des  gelées  qui  le  gâreroienr  s’il  en  étoic  atteint.  Mais 
cette  maniéré  de  lui  faire  pafter  l’hiver  en  pleine  terre  ,  ne  réuffic  bien  que  dans 
celles  qui  font  féches  8c  fablonneufes;  8c  elle  ne  vaut  rien  pour  les  fonds  d’un 
Tempérament  humide,  où  le  céleri  eft  fort  fujet  à  pourrir  ,  même  avant  qu’il 
blanchiffe  ,  ainfi  dans  de  femblabies  terres  ,  il  vaut  mieux  le  couvrir  de  fumier 
quinze  jours  feulement  avant  le  froid  ,  8c  après  ce  tems  le  lever  en  motte  ,  &:  le 
porter  dans  une  cave  ou  dans  une  ferre  ,  pour  qu’il  y  acquière  fa  derniere  per- 
feétion  ,  qui  eft  la  blancheur  :  il  s’y  conferve  long- tems  ,  pourvu  qu’il  n’y  entre 
aucun  jour. 

Le  céleri  tardif ,  qui  demeure  petit ,  a  l’avantage  de  fe  conferver  fort  bien  en 
pleine  terre  ,  même  fans  être  fort  couvert  ;  ainfi  il  faut  avoir  foin  d’en  élever  de 
tel.  Pour  cela  on  en  feme  une  fécondé  fois  en  pleine  terre  ,  à  la  fin  de  Mai  ou 
au  commencemént  de  Juin  ,  même  plus  que  la  première  fois  :  on  y  donne  les  mê¬ 
mes  foins  qu’au  premier  ,  &  il  fert  pour  le  mois  de  Février  8c  de  Mars. 

La  graine  de  céleri  fe  recueille  fur  quelques  vieux  pieds  ,  qu’on  replante  à  l’é¬ 
cart  après  l’hiver  :  ils  montent  aux.  mois  de  Juin  8c  de  Juillet  ,  &  la  graine  en  eft 
mure  fur  la  fin  de  Juillet  ou  au  mois  d’Aoùt  :  on  en  fait  auffi  de  petites  dragées 
d’un  goût  fort  agréable. 

C  e  r  f  e  u  1  r,  eft  une  fourniture  de  falade  qui  vient  fi  aifément  ,  qu’il  n’im¬ 
porte  en  quel  endroit  on  la  métré.  Elle  fe  feme  tous  les  mois  ,  pour  en  avoir  toute 
l’année;  8c  on  la  feme,  foit  fur  planche  en  rayons  éloignés  de  quatre  pouces  l’un 
de  ''autre  ,  foit  en  bordure.  Pour  en  avoir  de  bonne  heure  ,  on  en  feme  fur  cou¬ 
che  dès  le  mois  de  Janvier.  Quand  le  cerfeuil  eft  allez  grand  ,  on  lui  coupe  les 
Tome  II,  N 
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feuilles  pour  lui  en  faire  ponftepde  nouvelles  ,  ciont  on  fe  1er t  toujours  po 
mettre  dans  les  falades.  Il  monte  fort  aifement  en  graine  ;  C  pour  en  a\oir  e 
bonne  heure  ,  il  faut  en  femer  dès  la  fin  dè  l’automne  ,  qu  on  ne  coupera  point  , 
8c  l’on  pourra  s’aflfurer  d’en  avoir  de  bien  mur  vers  la  mi-Juin.  On  coupe  le, 
montans  dès  qu’ils  commencent  a  jaunir ,  &  on  les  bat  comme  es  autres  plantes 
pour  en  faire  forcir  la  graine ,  qui  eft  noire  ,  fort  menue  ,  allez;  longuette  y  J 

dans  fit  couleur.  .  v  \  i. 

Cerfeuil  mu f que ,  autrement  dit  cerfeuil  d'E  fugue  ,  a  la  graine  a  peu  près  de 

meme  que  le  cerfeuil  commun  ,  excepte  qu  elle  eft  plus  gro(  c  ,  ^  a  eui  -  re 

femble  à  celle  de  la  ciguë  :  c’eft  une  fourniture  de  falade  fort  agréable  pour  Ion 
parfum  ,  tant  que  fes  feuilles  font  tendres  8c  jaunes.  ..  .  ,T 

Il  refteplufieurs  années  en  place  ,  fans  fe  gâter  à  la  gelce;  &  il  devient  un  allez 

gros  8c  grand  pied.  ^  „  .  .  •  >• 

U  monte  en  graine  vers  le  mois  de  Juin  ,  8c  c’eft  par-la  quon  le  multiplie. 

Quand  il  repoufie  au  printems ,  on  doit  le  couvrir  de  terreau  ,  8c  enfuite  de  li¬ 
mier  chaud  pour  l’étouffer.  Il  faut  le  femer  aulli-tôt  qu  on  en  a  recueilli  la  gt  ai¬ 
ne  ,  qui  eft  quelquefois  une  année  fans  lever.  _  , 

Ch  am  pignons.  On  en  a  dans  toutes  les  faifons  de  l’annee  fur  des  couches 
faites  exprès.  Ces  couches  fe  font  dans  tous  les  mois ,  quoiqu’elles  n’agiflent  qu  au 
bout  d’environ  trois  mois  ,  lorfque  la  chaleur  du  fumier  étant  pallce  ,  u  le  chan- 
cit  ,  c’eft*à-dire  qu’il  commence  à  blanchir  8c  à  donner  de  ces  petits  filamens  , 

qui  font  des  commencemens  de  champignons.  .111  a 

Pour  les  couches  à  champignons  ,  il  ne  faut  que  du  fumier  de  cheva  ou  e 
mulet ,  qui  foit  de  paille  de  froment  8c  jamais  de  f  eigle  :  &  comme  on  commence 
à  faire  de  ces  couches  en  Novembre  ,  pour  avoir  des  premiers  champignons  en 
Janvier,  on  doit  faire  fit  provifion  de  fumier  depuis  le  mois  d  Avril  juiqu  au  mois 
d’Août ,  &  le  mettre  par  chaînes  en  l’amalTant  ,  pour  qu  il  iéche. 

Il  eft  bon  de  placer  les  couches  à  champignons  dans  une  terre  neuve  oCi  a- 
blonneufe.  On  y  creufe  une  tranchée  de  trois  ou  quatre  pieds  de  large ,  &  d  en¬ 
viron  un  demi- pied  de  profondeur  :  on  y  met  le  fumier  à  la  hauteur  de  deux  a 
trois  pieds  -,  car  il  baille  toujours  d’un  bon  pied  ,  après  que  la  grande  chaleur  de 
la  couche  eft  paftée  :  en  la  drelTant ,  on  a  foin  de  bien  mêler  le  crotin  avec  la  pail¬ 
le  :  on  fait  le  deftiis  de  la  couche  en  dos  d’âne  ,  &  on  le  couvre  de  deux  ou  trois 
pouces  d  épaifteur  de  bonne  terre  ;  ënforte  que  les  couches  a  champignons  ne 
différent  des  couches  communes  ,  qu’en  ce  qu’elles  font  partie  en  terre  ,  qu  elles 
ont  le  deftiis  fait  en  dos  d  ane,  8c  qu’elles  font  moins  chargées  de  terre,  les  cham¬ 
pignons  ne  pourroient  pas  lever  8c  pourriroient  en  terre ,  fi  on  en  mettoit  davan- 

Par-deftus  h  terre  ,  on  leur  met  encore  une  autre  couverture  de  grand  fumier 
fisc  ,  de  cinq  à  fix  pouces  d’épaifteur  ,  tant  l’été  que  l’hiver  :  elle  fert  pour  garantir 
les  champignons  de  la  gelée  qui  les  ruine  ,  8c  du  grand  chaud  qui  les  grille.  Il  ne 
faut  feulement  pas  que  la  chaleur  les  pénétre;  8c  quand  on  voitque  le  fumier  de¬ 
vient  trop  fec  ,  il  eft  bon  de  le  mouiller  de  tems  à  autre  ,  c’eft-à-dire  de  trois  fe- 
maines  en  trois  femaines  ,  en  cas  qu’il  ne  pleuve  pas  ;  il  y  en  a  même  qui  l’arro- 
lent  légèrement  deux  ou  trois  fois  la  femaine  ,  le  tout  par-deftus  la  couverture 
de  fumier. 

Après  les  trois  ou  quatre  mois  qu’une  couche  met  a  chancir  8c  à  former  les 
champignons  ,  elle  en  donne  pendant  trois  ou  quatre  mois  de  fuite. 

Pour  expliquer  plus  à  fond  cette  matière  ufuelle  ,  je  dirai  qu’il  y  a  trois  mame- 
res.de  faire  les  couches  à  champignons. 

La  première  fe  nomme  couche  fourde.  Pour  la  faire  ,  après  avoir  trace  un  ern* 
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placemenqde  deux  pieds  8c  demi  de  large  fur  telle  longueur  qu’on  veut  donner 
à  la  couche  ,  on  fouille  d  un  demi-pied  cet  efpace  ,  on  en  met  la  terre  fur  les  cô¬ 
tes  &  on  le  remplit  de  bon  fumier  de  cheval  ou  de  mulet ,  pour  faire  cette  cou¬ 
che  qu  on  elevera  de  deux  pieds  hors  de  terre  en  dos  de  bahut.  Après  l’avoir  bat¬ 
tue  par  les  cotes  8c  par  le  delTus  5  on  y  jette  deux  doigts  crépailleux  de  la  terre 
de  cette  fouille  ;  puis  on  la  bat  bien  avec  le  dos  d’une  bêche  ,  pour  qu’elle  ne 
tombe  pas  j  8c  on  lai  (Te  cette  couche  jufqu’d  ce  qu’elle  foit  couverte  d’herbes  : 
alors  on  coupe  ces  herbes;  8c  h  on  les  arrachoit,  on  détruiroit  le  levain  du  cham¬ 
pignon.  On  la  plombe  enfuite  avec  le  pied  ,  pour  fouder  la  terre  avec  le  fumier, 
bi  elle  eh  feche  ,  on  lui  donne  un  peu  d’eau  ,  8c  on  la  couvre  de  trois  doigts  d’é- 
p  aille  ur  de  grand  fumier  vieux ,  fur  lequel  on  jette  de  tems  en  tems  de  l’eau ,  quand 
on  croit  que  la  couche  elf  feche.  Lorlque  les  couches  de  cette  efpéce  commencent 
a  donner  du  champignon  ,  elles  en  fournirent  pendant  une  année  entière. 

Il  fe  forme  ordinairement  fur  ces  couches  une  cralfe  qui  mange  tout  le  grain 
du  champignon  :  ainh  quand  on  les  découvrira  pour  en  cueillir  ,  il  faut  les  bien 
nettoyer  avec  la  main  avant  de  les  recouvrir  ,  &c  prendre  garde  d’en  arracher  le 
grain.  Ces  fortes  de  couches  fe  font  dans  les  deux  équinoxes  de  Mars  8c  de  Sep¬ 
tembre. 

La  fécondé  efpece  de  couches  à  champignons  fe  nomme  meule.  4vant  de  faire 
cette  couche ,  on  met  le  fumier  qu’on  y  deftine  par  chaînes  à  l’endroit  où  on  la 
veut  faire  ,  &  on  le  laifTe  un  mois  pour  le  faire  blanchir  ,  ayant  foin  pendant  ce 
tems  de  le  changer  de  place  8c  de  le  bien  remuer  deux  ou  trois  fois  :  s’il  eh  trop 
fec  ,  on  le  mouille  un  peu.  Lorfqu’il  eft  ainfi  préparé  8c  qu’il  blanchit  ,  on  fait 
la  couche  fur  terre  de  deux  bons  pieds  de  haut  en  dos  de  bahut,  6c  on  la  laifTe 
repofer  huit  jours  pour  pafler  fa  chaleur.  Au  bout  de  ce  tems  ,  on  prend  dans 
une  autre  couche  a  champignons  ,  ou  dans  quelque  vieux  fumier  ,  du  levain  de 
champignons  le  plus  frais  8c  le  plus  fait  ,  8c  on  le  plante  fur  cette  couphe  par 
petites  pincées  ,  auffi  près  l’une  de  l’autre  que  fi  on  planroit  de  la  laitue  :  on  doit 
prendre  garde  que  ce  ne  foit  pas  du  moifi ,  mais  du  véritable  levain  qui  fente  bien 
le  champignon.  On  met  enfuite  fur  la  couche  deux  doigts  de  terre  ou  de  terreau 
de  vieille  couche  ,  qu’on  couvre  de  grand  fumier  vieux ,  de  trois  pouces  depaif- 
feur  pendant  1  ete  ;  8c  1  hiver  011  en  répand  la  quantité  néceflaire  pour  empêcher 
la  gelee.  Ces  fortes  de  couches  donnent  des  champignons  un  mois  après  qu’elles 
font  faites  ,  8c  produifent  pendant  fix  mois.  Pour  qu’elles  foient  bonnes  ,  il  fauc 
-les  faire  dans  le  printems  8c  dans  l’automne.  Lorfqu’on  les  découvre  pour  en 
cueillir  le  fruit  ,  on  doit  avoir  foin  de  les  bien  nettoyer  avec  la  main  ,  pour  ea 
ôter  la  cralfe  avant  de  les  recouvrir. 

Enfin  ,  pour  faire  la  troifieme  forte  de  couches  à  champignons  ,  on  prend  du 
crotin  de  fumier  de  cheval  ou  de  mulet  ,  8c  on  en  met  fix  bons  pouces  d’épaif- 
feur  dans  l’efpace  de  trois  ou  quatre  pieds  de  large  fur  relie  longueur  qu’on  veur. 
Lorfque  la  couche  eft  ainfi  faire  ,  8c  qu’on  a  pris  garde  quelle  foit  également 
garnie  par  tour  ,  on  la  laifTe  huit  jours  palier  fa  chaleur  ;  enfuite  on  met  deflus 
du  levain  de  champignons  bien  frais  ,  8c  on  le  couvre  de  deux  doigts  de  terreau 
de  vieilles  couches  accommodé  bien  également  ,  8c  appuyé  avec  le  dos  d’une  bê¬ 
che.  Il  faut  avoir  attention  que  le  foleil  ne  puilfe  pas  donner  deffiis  ,  car  il  brû- 
leroit  le  champignon.  Au  bout  de  trois  fermâmes  ces  couches  commencent  à  don¬ 
ner  du  fruit,  8c  en  donnent  pendant  fix  mois.  Elles  fe  font  au  printems  pour  tout 
1  ete ,  8c  en  automne  pour  tout  1  hiver  On  en  fait  de  cette  façon  dans  des  vafes  ou 
cailles  qui  fe  fervent  fur  la  table  du  Maître  ,  pour  lui  donner  le  plaifir  de  cueillir 
lui- même  des  champignons.  .  / 

On  prétend  que  pour  fuppléer  à  la  femence  de  champignons  ,  on  meut  répan- 
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dre  dans  la  couche  des  brins  de  balais  de  bouleau  ou  de  Lui  le  ,  en  menant  alter¬ 
nativement  un  lit  de  fumier  6c  un  lit  de  ces  brins ;  6c  que  comme  ils  font  déjà  a 
moitié  pourris  par  1  utage  qu’on  en  a  fait ,  ou  qu  en  tout  cas  la  chaleur  de  la  cou¬ 
che  les  chancit  bien  vite  ,  ils  donnent  peu  de  tems  apres  des  lemences  de  cham¬ 
pignons,  que  le  combat  de  la  chaleur  Ô£  de  1  humidité  forme  fuccefhvement.  Ou 
dit  encore  qu’il  eh  bon  de  mettre  un  peu  de  tene  par-detlus  les  branches  ,  pour 
les  faire  moifir  promptement.  Si  cela  eh  ainfi  ,  il  faut  croit e  que  la  femence  des 
champignons  a  pu  s’attacher  a  ces  brins  de  bouleau  ou  de  laule  ,  avant  qu  fis 
fu lient  dans  la  couche  ;  &  qu’y  étant ,  elle  fe  développe  &  végété  -,  car  il  eft  pour 
certain  qu’il  n’y  a  aucune  plante  qui  n’ait  fa  graine.  Le  champignon  a  la  tienne 
comme  les  autres  ;  mais  elle  eft  trop  petite  pour  être  vue  fans  microfcope  ;  6c  elle 
eft  fi  legere  ,  que  le  moindre  vent  l'emporte  par  tout. 

Chenille  ,  Scorpioides  ,  ou  herbe  au  fcorpion  ,  eft  une  plante  annuelle  à 
Leurs  ,  légumineufe  ,  dont  le  fruit  repréfente  une  chenille  verte  ou  la  queue  d’un 
fcorpion  :onla  terne  en  Mars  ;  elle  fleurit  en  Juin  6c  Juillet;  on  en  met  le  fruit 
dans  des  falades  ,  pour  en  impofer  à  ceux  qui  ne  font  pas  prévenus.  Etant  mis  en 
emplâtre  fur  les  ptqueures  de  fcorpion,  c’eft  un  remède  infaillible. 

C  h  e  r  u  i  s  ,  eft  une  petite  racine  qui  fe  mange  particulièrement  en  Carême  : 
on  le  multiplie,  on  le  feme  &  on  le  cultive  comme  la  betterave  ,  ti  ce  n’eft  qu’on 
le  feme  6c  qu’on  le  plante  plus  dru  ,  parcequ’il  ne  vient  pas  lî  gros  à  beaucoup 
près  :  il  a  la  graine  ovale  ,  longuette  ,  atîez  menue  &  étroite  ,  rayee  dans  ta  lon¬ 
gueur  ,  d’une  couleur  di feuille  morte  ou  d’un  blanc  grisâtre  ,  &c  plate  par  une  de 
les  extrémités.  Le  chéruis  vient  autîi  de  plant  ;  ôc  on  eftime  ,  fur-tour  pour  le  plant, 
le  cher-uis  de  Troyes  en  Champagne. 

C  h  i  c  o  n  s.  V oyez  Laitue. 

Chicorée  ,  plante  annuelle  ,  qui  ne  fe  multiplie  que  de  graine. 

Il  y  a  la  chicorée  ordinaire  ou  franche  ,&  la  chicorée  tauvage  ,  dont  je  parlerai 
à  l’article  tuivanr  :  il  y  a  même  plutieurs  fortes  de  chicorée  ordinaire  ;  la  grande 
blanche  ,  qui  eft  la  plus  tendre  6c  la  plus  délicate;  la  verte  ,  qui  eft  la  plus  rufti- 
que  6c  qui  réfifte  mieux  au  froid  ;  6c  la  petite  ,  tant  celle  qui  eft,frifée  ,  que  celle 
qui  ne  l’eftpas;  elles  fe  cultivent  toutes  de  la  même  façon  ,  6c  viennent  allez  bien 
en  toutes  fortes  de  terres  :  on  en  feme  fur  couche  6c  en  pleine  terre. 

Pour  en  avoir  des  premières  ,  il  faut  en  femer  fort  clair  fur  couche  en  Avril  6c 
Mai  :  lorfqu’elles  ont  fix  feuilles  6c  qu’elles  font  grotfes  d’un  doigt  »on  les  levé  de 
dellus  la  couche  ,  on  leur  rogne  le  pivot,  6c  on  les  replante  avec  un  plantoir  de 
bois  fur  une  planche  de  quarte  pieds  de  large  qu’on  a  bien  labourée  6c  terrotée  , 
6c  fur  laquelle  on  fait  au  cordeau  cinq  rayons,  où  on  les  plante  à  un  bon  demi- 
pied  de  diftance  l’une  de  l’autre  :  enfuite  on  les  arrofe  légèrement  ;  mais  dans  ia 
laite  la  chicorée  demande  de  grands  «5c  defréquens  arrofemens. 

Quand  le  cœur  commence  à  blanchir  ,  on  doit  par  un  beau  tems  lier  chaque 
plante  de  trois  liens  cle  paille  de  feigle  trempée  dans  de  l’eau  :  le  lien  d’en  bas 
doit  être  ferré  ;  celui  du  milieu  entretenir  la  touffe  ,  qui  fe  créveroit  fi  elle  écoit 
trop  ferrée  ou  trop  lâche;  6c  celui  d’en  haut  doit  feulement  ferrer  1a  plante  ,  en¬ 
ferre  que  l’eau  n’y  puitfe  pas  entrer  ,  ce  qui  la  feroit  pourrir. 

On  ne  lie  d’abord  que  les  plus  fortes  ,  afin  de  donner  le  tems  3ux  plus  foibles 
de  fe  fortifier  :  mais  comme  ces  premières  chicorées  font  très  finettes  à  monter  en 
graine  ,  6c  à  fe  patler  auffi  tôt  qu  elles  font  liées  ,  il  faut  les  hâter  de  blanchir,  & 
pour  cela  les  couvrir  de  fumier  fec  ;  ou  bien  mettre  par  détins  chaque  plante  un 
por  de  terre  étroit  de  fond  ,  comme  un  crenfet  d’Orfévre  ,  6c  les  couvrir  de  fu¬ 
mier  bien  chaud  :  cela  les  fait  blanchir  en  fort  peu  de  tems. 

Au  mois  de  Mai ,  lorfque  la  terre  commence  â  s’échauffer ,  on  peut  ea  femer 
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gn  pleine  tetre  ,  pour  la  replanter  enfuïte  &  la  cultiver  comme  je  viens  de  le  dire  , 
excepté  qu'il  n  elt  pas  befoin  de  les  couvrir  de  fumier  fec  pour  les  faire  blanchir  , 
parce  que  la  chaleur  de  la  faifon  fuffit  pour  cela,  à  moins  qu’on  ne  fut  pretlëd’en 

avoir  de  blanches.  .  r 

On  peur  même ,  des  premières  lemées  en  Mai ,  en  taire  blanchir  en  place  lans 

les  tranfplanter  ,  pourvu  qu’on  les  éclaircitle  6c  qu’on  les  arrofe  bien  \  mais  on  en 
feme  peu  dans  la  primeur  ,  parceqifelles  montent. en  graine  trop  alternent. 

La  grande  faifon  pour  femer  de  ia  chicorée ,  eft  en  Juin  6c  Juillet ,  pour  en  avoir 
en  Septembre  ;  &  en  Août ,  pour  l’Automne  6c  l’hiver  :  on  la  feme  fur  couche  ou 
en  pleine  terre,  fur  laquelle  on  a  jetté  un  pouce  depaiffieur  de  terreau:  on  en  tait 
ordinairement  de  grandes  planches  de  cinq  à  fix  pieds^de  large.  Quand  le  plane 
leve  trop  dm,  on  1  éclaircit  ou  on  le  coupe  pour  qu’il  fe  fortifie,  &  lorfqu’il  cou¬ 
vre  route  la  terre  ,  ôc  qu  il  eft  tore ,  comme  je  1  ai  dit  ci  deiius  ,on  le  tranfplantc, 
ayant  toujours  grand  foin  de  1  arrofer  6c  de  le  farder.  .  _ 

Les  chicorées  qu’on  replante  fur  la  fin  de  Septembre,  doivent  avoir  moins  de 
diftance  enrr’elles  que  celles  que  1  on  replante  en  été  ,  pareequ  elles  ne  s  éten¬ 
dent  pas  tant  quand  elles  font  près  1  une  de  1  autre  ,  ce  qu  il  elc  plus  facile  ce  les 
couvrir  pour  les  garantir  du  froid  quelles  craignent  extrêmement  :  c’eft  pour¬ 
quoi  ,  dès  qu’il  approche  ,  il  faut  les  couvrir  de  grand  fumier  fec  ,  foit  qu'elles 
aient  été  liées  ou  non  ^  elles  blanchiilent  egalement  :  6w  meme  quand  les  chico-* 
rées  ne  font  pas  bien  grotTes  ,  on  négligé  de  les  lier. 

Voici  encore  deux  autres  maniérés  de  les  faire  blanchir  pour  1  hiver.  Lorfqus 
les  gelées  furviennent,  on  les  lie  a  1  ordinaire  ^  6c  au  bout  de  huit  ou  dix  jouis 
on  les  arrache  6c  on  les  enterre  dans  la  couche  qui  a  fetvi  a  elever  les  femencej> 
faifant  un  petit  rayon  en  travers  de  la  couche  de  la  hauteur  de  la  piante^  6c  conr 
mençant  par! un  bout ,  on  couche  dedans  les  plantes  cote  a  cote,  fe  touchant  1  une 
l’autre  fans  les  prefter ,  puis  on  les  couvre  du  petit  terreau  delà  même  couche  , en 
faifant  un  autre  rayon  pour  une  fécondé  rangée,  dans  lequel  on  couche  des  plan¬ 
tes  comme  au  premier ,  6c  ainli  de  fuite  quand  on  en  a  :  a  la  fin  on  couvre  le  tout 
d’environ  la  hauteur  de  quatre  doigts  de  oon  fumier  tout  fortant  de  1  ecuiie  ,  6s» 
en  peu  de  tems  elles  blanchiilent  fi  on  veut  les  couvrir  de  quelques  paillaflons  cia 
forme  de  toit ,  pour  les  préferver  de  grandes  pluies  :  elles  durent  fort  long-tems 
fans  fe  pourrir. 

Quand  on  en  veut  prendre  pour  fon  ufage  ,  on  commence  par  les  dermeres 
qu’on  a  enterrées ,  6c  prenant  tout  en  main  fans  diftinclion ,  on  les  tire  ele  rang  , 
fur  le  lieu  même  on  les  épluche  du  pourri*  ou  de  ce  qui  elt  non  ci  par  le  fumier  ^ 
avant  que  de  les  mettre  dans  la  corbeille. 

La  maniéré  de  les  conferver  encore  plus  long-tems ,  eft  de  les  enterrer  comme 
ci-deflus ,  dans  du  fabion  ,  dans  la  ferre  ou  a  la  cave  ,  en  le^  couvrant  de  quatre 

doigts  de  fabion.  „  ...  r  ^  ■  ■  >  > 

La  bonne  chicorée  pour  l’hiver  ,  fi  c’en  en  terre  fablonneute  ,  doit  avoir  ete 

femée  depuis  la  mi-Août  jufqu  a  la  mi  Septembre  dans  le  climat  de  Paris  ,  6c  ft 
c’eft  en  terre  forte  ,  elle  doit  y  avoir  été  femée  un  peu  plutôt  ,  6c  etre  replantes 
fins  rien  couper  à  la  racine  qui  aura  fait  un  peu  de  motte  :  la  chicorée  quia  grandi 

plutôt  ,  ne  fe  conferve  pas  fi  bien.  _  '  . 

On  a  de  la  chicorée  dans  toutes  les  faifons  ,  en  en  femant  un  peu  tous  les  quinze 
jours  depuis  le  mois  de  Mai  jufqu’aux  premiers  jours  d’Aout.  Pour  en  conferver 
l’hiver  ,  non-feulement  on  la  plante  dans  une  ferre  ou  cave  a  quatre  bons  doigts 
avant  dans  le  fable  mais  aufti  on  peut  en  mettre  une  partie  ,  fans  la  planter  , 
dans  un  lieu  où  il  ne  gele  point  ;  il  fuffit  de  dreffier  bien  proprement  les  pieds 
de  chicorée  les  uns  contre  les  autres.  Quand  on  n’a  point  de  ferre  ,  il  faut ,  apres 
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avoir  arraché  la  chicorée  ,  la  planter  en  pepiniere  1  une  contre  1  autre  dans  uns? 
planche  de  jardin  ,  quatre  pouces  avant  en  terre  ;  ôc  auparavant  qu  il  gele,  on  la 
couvre  avec  du  grand  fumier  fec  :  lorfqu’il  fait  beau,  on  la  découvre  pour  lui 
donner  de  l’air ,  de  crainte  quelle  ne  pourrifle.  On  aura  de  cette  forte  de  la  chi¬ 
corée  pendant  tout  1  hiver.  ,  .  , 

Pour  avoir  de  la  graine  de  chicorée  ,  il  eft  bon  d’en  replanter  au  pnntems  quel¬ 
ques  uns  des  pieds  qu’on  a  fauvésde  l’hiver.  D’autres],  dès  le  mois  de  Février,  fe- 
mène  fur  une  couche  une  pincee  de  graine  de  chicoice5  cju  ns  replantent  à  quel'- 
que  endroit  perdu  du  jardin  ,  où  le  foleil  néanmoins  donne  beaucoup;  Ôc  ces 
chicorées  bien  arrofées  monrenc  vite  engraine  ,  ôc  la  donnent  très- bonne. 

La  arainc  de  chicorée  eft  longuette  ,  d’un  gris  blanchâtre  ,  plate  par  un  de  fes 
bouts*  ôc  un  peu  ronde  par  l’autre  :  on  a  de  la  peine  à  la  tirer  des  nœuds  qui  la 
renferment ,  à  moins  qu’on  ne  la  batte  à  grands  coups  de  fléau  ,  ou  qu’on  ne  la 
lailTe  long  temsfécher  fur  pied. 

C  h  ic o  re  e-s  au  v  ag  e,,  fe  mange  en  falade  ,  fur-  tout  quandplle  eft  jeune  & 
tendre  :  bien  des  gens  n’attendent  pas  pour  cela  qu’elle  foit  blanche  ,  ils  la  man¬ 
gent  toute  verte  ,  quelqu’amere  qu’elle  loir  La  racine  de  cette  plante  eft  auffi  des 
plus  eftimées  :  elle  fe  multiplie  de  graine.  On  la  feme  allez  dru  dès  le  mois  de 
Mars  fur  planche  dans  une  terre  bien  préparée  ôc  amendée;  on  ne  la  tranfplante 
point  ;  on  ne  doit  pourtant  pas  en  femer  avant  la  fin  du  mois  de  Mai  :  lorfqu'on 
la  feme  plutôt ,  elle  n’eft  pas  fl  bonne  à  couvrir  pour, la  faire  blanchir  l'hiver,  parce, 
que  l’œil  de  la  plante  montant  trop  haut,  on  ne  peut  la  couper  qu’une  fois  lorf- 
qu’elle  eft  blanche;  au  lieu  qu’en  la  femant  fur  la  fin  de  Mai  feulement  ,  l'œil  le 
trouvant  enfermé  en  terre ,  on  peut  la  couper  jufqu’à  trois  ôc  quatre  fois  ,  à  mefure 
qu’elle  repoufle  fans  couper  l’œil  :  il  faut  l’arrofer  fouvent  ôc  la  couper  le  plus 
près  qu’on  peut  ,tout  près  de  terre,  pour  la  faire  fortifier  en  pied  ,  &  afin  qu’elle 
foit  bonne  à  blanchir  pour  l’hiver  fuivant. 

On  en  a  tout  l’hiver  ,  ôc  on  la  fait  blanchir  en  deux  maniérés.  Premièrement  y 
on  en  coupe  tontes  les  feuilles  à  raze-terre,  puis  on  la  couvre  de  fix  bons  pouces 
de  grand  fumier  ;  elle  repoufle  fous  ce  fumier  &  devient  blanche  comme  de  la 
neige  :  à  mefure  qu’on  en  coupe  ,  on  la  recouvre  de  fumier  long.  Il  y  en  a  qui 
mettent  des  traverfes  d’échalas  pour  foutenir  ce  fumier. 

L’autre  maniéré  eft  d’arracher  ce  qu’on  veut  de  cette  chicorée  avant  l’hiver  :  on 
la  porte  dans  une  ferre,  ou  bien  on  la  mec  dans  de  la  terre  ou  du  fable  ,  &  là  elle 
fait  le  même  effet  que  fur  la  planche. 

Pour  en  avoir  de  la  graine, on  laifle  quelques  pieds  en  place  ,  pareeque  la  ge¬ 
lée  ne  la  gâte  point  quand  elle  eft  verte;  ôc  à  la  fin  de  Mai  elle  monte  en  graine 
qui  eft  noirâtre ,  ÔC  au  refte  femblable  à  la  chicorée  ordinaire. 

Choux.  Il  y  en  a  de  plulieurs  efpéces;  favoir  ,  choux  blancs  ,  autrement  dits 
choux  pommés  ou  cabas  ,  bons  pour  la  fin  de  l’été  ôc  pour  l’automne  :  choux  frifés 
ôc  choux  pancaliers  ,  autrement  dits  choux  de  Milan  ;  ces  deux  efpéces  font  une 
petite  pomme  ,  ôc  fe  mangent  en  hiver  :  choux  rouges  ,  tirant  fur  le  violet  :  choux 
à  larges  côtes  ,  dont  les  uns  font  blonds  ,  délicats  ,  ôc  fe  mangent  vers  les  vendan¬ 
ges  :  ôc  les  autres  font  verds  ,  ôc  ne  font  bons  que  quand  la  gelée  a  donné  delfiis  : 
chou  's- fleurs  ,  ôcc.  Je  paffe  les  autres  elpéces  ,  parceq'ue  voici  celles  qui  font  le 
plus  d’ufage  :  c’eft  la  même  culture  pour  les  autres. 

Choux  pommés.  La  graine  de  choux  pommés  fe  feme  fur  terre  au  mois  d’Août 
dans  les  terres  plus  chaudes  que  froides  ,  &  plutôt  dans  les  terres  froides.  Quand 
les  choux  font  levés  à  la  hauteur  d’un  demi-pied  ,  ce  qui  arrive  ordinairement 
vers  la  fin  de  Septembre  ,  on  les  tranfplante  en  pépinière.  Dans  la  fuite  on  leve 
les  choux  de  la  pépinière  ,  pour  les  planter  dans  une  bonne  terre  à  potager  bien 
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fumée  ôc  labourée  pendant  le  printems  ;  on  les  y  met  à  deux  pieds  l’un  de  l’autre 
au  cordeau  ,  ôc  on  les  arrofe  iégerement  :  il  faut  les  labourer  dans  le  mois  de 
Juin  ôc  les  farder.  Pour  les  aider  à  pommer  ,  on  peut  lier  les  feuilles  enfembie 
lorsqu'elles  commencent  à  s’unir  &:  d  tourner.  Les  Curieux  leur  mettent  une 
pincée  de  falpétre  avec  un  peu  de  laque  fous  la  racine. 

Choux  de  Milan.  On  les  feme  fur  couche  au  mois  de  Mai  &  dans  tous  les  mois 
de  l’année  jufqu’en  Qélobre ,  pour  en  avoir  de  bons  jufqueslous  la  neige.  Quand 
ils  font  levés  à  trois  ou  quatre  pouces  de  hauteur  ,  on  les  replante  en  pépinière 
en  pleine  terre  ,  ôc  dans  le  mois  de  Juillet  on  les  replante  encore.  On  en  met 
deux  rangées  fur  une  planche  bien  labourée  à  un  pied  ôc  demi  de  diflance  l’un 
de  l’autre  en  droite  ligne  :  aufli'tôt  on  les  arrofe  légèrement  ,  Ôc  on  les  farcie 
dans  le  befoin. 

Si  on  veut  conferver  des  choux  pommés  ôc  de  Milan  pour  l’hiver  ,  après  les 
avoir  arrachés  ,  il  faut  les  pendre  la  racine  en-haut  dans  un  lieu  fec  \  ou  bien  les 
mettre  fur  des  planches  de  bois  bien  fec  dans  un  endroit  où  il  ne  gele  point.  On 
peut  encore  en  planter  dans  les  ferres  ,  le  pied  dans  le  fable  ,  fans  les  arrofer  : 
ils  fe  gardent  ainfi  tout  l’hiver  ;  ôc  au  printems  on  les  replante  *  fi  l’on  fouhaite  , 
dans  le  jardin  pour  en  avoir  de  la  graine.  Il  en  efl  de  même  de  la  chicorée  Fri- 
fée.  O11  confit  les  choux  cabus  en  les  mettant  coupés  par  tranches  dans  du  vinai¬ 
gre  Ôc  du  fel  lit  par  lit ,  avec  des  doux  de  girofle ,  dans  un  pot  bien  bouché ,  dont 
le  fond  ôc  le  deffus  font  auffi  garnis  de  fel. 

Choux  blonds.  On  les  feme  fur  terre  vers  la  fin  de  Mai  ou  au  commencement 
de  Juin  :  quand  les  feuilles  font  un  peu  larges  041  doit  les  replanter  en  pépiniè¬ 
re  :  on  les  plante  au  cordeau  à  un  pied  ôc  demi  de  diflance  l’un  de  l’autre  dans 
une  terre  bien  labourée ,  ôc  on  a  foin  de  les  arrofer  aufïî-tôt  ôc  de  les  farder. 

Toutes  fortes  de  choux  veulent  être  plantés  le  pied  en  terre  jnfqu’au  collet  , 
les  pivots  coupés ,  le  pied  toujours  bien  butté  de  terre  ,  ôc  arrofés  amplement 
pendant  les  chaleurs  ,  d’amant  que  c’efl:  le  feul  moyen  de  faire  périr  les  infe&es 
qui  les  rongent  ;  c’efl:  auffi  pourquoi  il  en  faut  femer  tous  les  mois  >  tant  que  le 
beau  tems  dure. 

Après  qu’on  a  coupé  les  têtes  des  choux  ,  fi  on  n’en  arrrache  pas  les  tiges ,  elles 
repouffent  après  l’hiver  de  petits  rejettons  qu’on  appelle  des  broques  Ou  brocco- 
lis  ,  qu’on  fert  ordinairement  en  Carême  à  la  purée  ôc  en  entremets  ,  fur  tout 
en  falades  ,  même  fur  les  meilleures  tables.  C’efl  une  imitation  du  chou  brocoli 
fi  eflimé  en  Italie.  _  . 

Les  choux  ne  donnent  leur  graine  que  l’année  d’après  qu’ils  font  plantés  ;  c’efl 
pourquoi ,  pour  en  recueillir  ,  il  ne  faut  pas  manquer  d’en  mettre  des  plus  beaux 
dans  la  ferre  ,  pour  les  garantir  des  rigueurs  de  l’hiver  :  ôc  après  que  les  froi¬ 
dures  font  paffées  ,  on  les  en  fort  pour  les  replanter  en  quelque  endroit  perdu  „ 
cependant  expofé  au  foleil  ;  ôc  pour  lors  ils  montent  dans  les  mois  de  Mai  ou  de 
Juin  ,  Ôc  forment  ainfi  leur  graine  jufqu’en  Juillet  ÔC  Août  qu’on  a  foin  de  la 
recueillir.  Toutes  branches  de  choux  qui  font  montées  en  graine  5  doivent  être 
attachées  à  des  échalas  fichés  à  leurs  pieds ,  de  crainte  que  les  vents  ne  les  bri- 
fent  avant  que  cette  graine  ait  acquis  une  maturité  parfaite. 

On  n’attend  jamais  que  la  graine  de  choux  féche  fur  pied  pour  la  ferrer  ;  il 
fuffit  qu’elle  y  murifle  ,  puis  on  l’expofe  ailleurs  pour  la  faire  fécher.  Cette 
graine  ell  ronde  ,  petite  ôc  couleur  rouge  brun. 

Choux  flairs.  Ce  font  ceux  qu’on  eflime  le  plus  ,  &  qui  font  les  plus  nobles 
ôc  les  plus  délicats  :  cim’empioie  les  autres  qu’en  potages  ,  ôc  ceux-ci  ne  fervent 
qu’en  entremets.  Ils  negrainent  point  en  France  ,  ou  du  moins  la  graine  n’y  vaut 
rien  >  le  pays  n’étant  pas  allez  chaud  ,  elle  ne  produit  pas  de  fi  grofles  pommes  y 
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elle  efl:  fujette  à  dégénérer  en  choux  ,  en  raves  ou  en  navets.  On  tite  la  bonne 
graine  de  bille  de  Chypre  par  la  voie  de  Marfeille.  •  Pour  erre  bonne  ,  il  faut 
qu’elle  foie  d’une  couleur  vive  ,  fore  pleine  d  huile  ,  bien  ronde  6c  non  ridce  , 
petite  ni  deflechée  }  qu  elle  boit  brune  6c  non  d  un  rouge  clair  ,  car  cela  marque- 
roit  quelle  ne  feroit  pas  alfez  mure.  Il  faut  k  renouveler  tous  les  ans,  ny  ayant 
ordinairement  que  celle  de  l’année  qui  ioit  bonne,  c  efl  pourquoi  on  doit  s  aflu- 
rer  avant  de  l’acheter  ,  ii  le  Marchand  la  donne  nouvelle  ,  vraie  Chypre  6c  non 

mélangée.  ,  . 

Il  faut  les  femer  fur  couche  dès  les  premiers  jours  d’ Avril  ;  quand  ils  ont  qua¬ 
tre  pouces  de  haut  ,  les  arracher  6C  les  replanter  en  pépinière  fur  d’autres  cou¬ 
ches  ou  dans  de  bonne  terre  ,  en  leur  coupant  le  pivot  6e  leur  mettant  un  peu  de 
terreau  avec  la  terre  ,  6c  les  arrofer,  Lorlqu  ils  ont  poulïé  de  lept  ou  huit  pou¬ 
ces  de  haut  ,  on  doit  les  lever  6c  les  planter  dans  des  quarrés  à  diftance  de  deux 
pieds  l’un  de  l’autre  de  tous  fens  e  6c  les  bien  arrofer  ,  labourer  6ç  farder  ,  fur- 
tout  quand  ils  commencent  à  pommer. 

On  terne  encore  les  choux- Heurs  dans  le  mois  de  Mai  fur  terre  avec  un  peu  de 
terreau  par-defTus  la  graine  ;  ce  font  même  quelquefois  les  meilleurs  pour  garder 
pendant  l’hiver. 

Pour  les  conferver  dans  l'hiver  ,  il  faut  dans  les  mois  d’O&obre  6c  de  Novem¬ 
bre  les  choifir  beaux  6c  bien  gros  \  6c  après  les  avoir  arrachés ,  leur  ôter  prelque 
toutes  les  feuilles  ,  6c  les  replanter  dans  du  fable  dans  une  ferre  ou  il  ne  gele 
point ,  fans  les  arrofer  en  les  plantant  ,  ils  profitent  encore  6c  fe  confervent  x 
merveille.  On  met  ceux  qui  font  trop  faits  6c  trop  forts  pour  être  replantés  » 
dans  les  endroits  où  ils  foient  fechement  \  ils  fe  garderont  tout  l’hiver  fans  être 
enterrés. 

Les  Italiens  fement  les  choux-  fleurs  dans  des  caiffes  ou  dans  des  baquets  durant 
^  la  pleine  lune  d’Aoùt  :  quand  ils  font  levés  6c  forts  ,  ils  mettent  les  baquets  à  la 
cave  pendant  l’hiver  ;  ils  replanrent  leurs  choux  fleurs  au  printems  en  bonne 
terre  ,  6c  ils  en  ont  de  bonnes  pommes  avant  les  grandes  chaleurs.  Ils  arrachent 
même  les  choux-fleurs  hors  de  terre  avant  que  les  pommes  foient  tout-à-fait 
formées  ,  6c  ils  les  enterrent  dans  la  cave  fur  le  côté  :  là  ils  achèvent  de  fe  pom¬ 
mer  ,  6c  fe  gardent  fort  long-teins  ;  au  lieu  qu’en  pleine  terre  la  chaleur  les  fait 
monter  trop  vite. 

Chou-navet ,  efl  une  autre  efpéce  de  chou  qui  fe  diftingue  par  fa  racine  ;  c’eft 
un  gros  navet  chargé  de  quelque  fibres  chevelues  ,  d’où  part  une  tige  qui  porte 
des  feuilles  6c  des  fleurs  comme  le  chou  ordinaire.  En  Bohême  ,  où  ces  choux 
font  communs  ,  les  pauvres  gens  mangent  cette  racine  coupée  par  tranches. 

Chou-rave  ,  ou  chou  de  Siam  ,  s’appe'îe  ainii  à  caufe  que  fa  tige  elt  terminée 
par  un  nœufl  gros  comme  une  rave  qu’on  mange  ,  6c  d’où  fortent  les  queues  des 
feuilles  qui  font  grandes  6c  amples  comme  les  nôtres  :  les  fleurs  en  font  jaunes 
6c  petites. 

C  i  b  o  u  l  e  ,  eft  une  plante  bulbeufe  qu’on  multiplie  de  graine  qui  efl  grofîe 
comme  la  poudre  à  canon ,  un  peu  plate  d’un-côré  ,  6c  à  demi-ronde  de  l’autre  , 
&  cependant  un  peu  longue  ou  ovale  6c  blanche  en  dedans  ;  c’eft  proprement 
une  efpéce  d’oignons  avortés  ,  qui  au  lieu  de  faire  une  grofîe  tête  en  terre  ,  6c 
un  feul  montant  comme  les  oignons  ,  ne  font  qu’une  très  petite  tète  de  plufletirs 
montans  :  6c  c’eft  dans  ce  défaut  que  confifte  leur  perfection  •  car  on  eftime  d’a¬ 
vantage  les  ciboules  qui  font  plus  de  montans  ,  6c  on  les  choific  pour  en  avoir 
de  la  graine. 

On  la  feme  en  plein  champ  fur  planche  en  terre  bien  labourée  6c  bien  amen¬ 
dée.  Quand  les  ciboules  font  levées ,  on  les  éclaircit ,  on  les  farcie  ,  6c  on  les 
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arrofe  dans  les  grandes  chaleurs  :  lorfqu’eîles  font  allez  forres  pour  erre  tranf- 
plancées  ,  on  les  arrache  pour  les  mettre  dans  d’autres  planches  fur  des  lignes 
(  rirées  au  cordeau  à  fix  pouces  de  diftance  l’une  de  l’autre  •:  8c  cette  diftance  eft 
aufti  obfervée  à  l’égard  des  ciboules  lorfqu’on  les  plante.  On  en  feme  tous  les 
mois  de  l’année ,  à  moins  qu’il  11e  fade  grand  froid. 

Citrouille,  ou  courge  de  Turquie  ,  fruit  de  terre  qui  vient  fur  des  bran¬ 
ches  qui  s’étendent  fort  loin ■  c’eft  pourquoi  on  n’en  peut  pas  élever,  qu’on  n’ait: 
un  grand  terrein  pour  les  y  mettre  en  pleine  terre  :  elles  viennent  à  toutes  expo¬ 
rtions  ,  mais  elles  mûriflent  plutôt  dans  les  bonnes. 

On  fait  tremper  la  graine  vingt- quatre  heures  dans  du  lait ,  8c  on  la  feme  fur 
couche  vers  la  mi-Mars  ,  ou  plus  tard  ,  fi  on  veut. 

A  la  fin  d’Avril  on  les  traniplante  dans  des  trous  faits  exprès  d’environ  deux 
pieds  en  quarré  ,  tant  en  largeur  qu’en  profondeur  ,  à  la  diftance  de  douze  pieds 
l’un  de  l’autre  ,  afin  que  leurs  traînaftes ,  aient  un  efpace  fuffifant.  Dans  les  terres 
froides  ,  il  faut  remplir  ces  trous  ,  moitié  de  grand  fumier  de  cheval  tout  chaud, 
Ôc  l’autre  moitié  de  terreau  ;  8c  dans  les  terres  chaudes  ,  le  terreau  feul  fufht. 
Quand  les  trous  font  ainfi  préparés  ,  8c  que  les  feuilles  du  plant  font  larges  com¬ 
me  la  main  fur  la  couche,  on  doit  les  enlever  en  motte  ,  en  mettre  un  pied  dans 
chaque  trou  ,&  aufti  tôt  les  arrofer.  . 

On  les  couvre  pendant  cinq  ou  fix  jours  ,  à  moins  qu’il  ne  pleuve  ,  pareeque 
le  foleil  les  fait  faner  8c  Souvent  périr  :  on  continue  de  les  arrofer  dans  les  fe- 
chereffes ,  8c  de  les  farclei-  dans  le  befoin. 

Vers  le  commencement  de  Juin  ,  lorfque  le  plant  des  citrouilles  eft  allonge 
de  cinq  ou  fix  pieds  ,  on  les  charge  dans  le  milieu  de  leur  longueur  ,  de  cinq  ou 
ftx  pelletées  de  terre  \  i°.  de  peur  que  le  vent  ne  les  rompe  en  les  balotant  ;  T'. 
afin  que  prenant  racines  par  tout  ou  elles  ont  de  la  terre  ,  le  fruit  qui  viendra 
au-delà  en  foit  mieux  nourri. 

On  ne  taille  point  les  citrouilles  comme  on  fait  les  melons  &  les  concombres  ; 
on  leur  ôte  feulement  les  petits  bras  ,  &  on  laide  courir  la  maîtrefte  rraînafte 
fans  l’arrêter ,  pareeque  c’eft  elle  qui  produit  le  beau  fruit  \  on  la  conduit  pro¬ 
prement  fur  terre  ,  en  laiftant  des  (entiers  pour  bien  farder  8c  arrofer. 

U  y  a  des  citrouilles  de  deux  couleurs  ,  de  vertes  8c  de  blanchâtres  tirant  fur 
le  jaune  :  elles  ne  font  bonnes  toutes  deux  à  cueillir ,  que  quand  elles  font  aoûtées  , 
c’eft-à-dire  qu’elles  jauniffent  ,  8c  que  leur  écorce  eft  devenue  allez  dure  pour 
pouvoir  réfifter  à  l’ongle  j  car  en  général  on  appelle  fruits  aoûtés  ,  ceux  qui  cef- 
fant  décroître  ,  prennent  la  confiftance  qui  leur  convient  ,  ce  qui  marque  leur 
parfaite  maturité.  - 

Les  citrouilles  ne  fe  gâteroient  pourtant  point  fur  terre  ,  quand  on  les  y  laif- 
feroit  davantage  ;  au  contraire  ,  elles  mûriroient  8c  groftîroient  de  plus  en  plus. 
Mais  lorfque  les  premières  fraîcheurs  commencent,  il  faut  les  cueillir  le  matin 
par  un  tems  fec  ,  les  expo-fer  au  foleil  en  un  monceau  ,  pour  qu’elles  féchent  ; 
puis  les  mettre  fur  des  ais  ,  fans  qu’elles  fe  touchent  ,  dans  une  ferre  ,  ou  du 
moins  dans  quelque  endroit  tempéré  pour  les  conferver  l’hiver  :  on  en  garde 
jttfques  vers  la  mi-Carême  ;  la  gelée  les  fait  pourrir  ,  quand  elle  les  atteint. 

Il  y  a  une  petite  efpéce  de  citrouilles  qui  nouent  leurs  fruits  proche  du  pied 
fans  traîner  ,  8c  qui  en  portent  quantité  :  on  doit  les  châtrer  8c  n’y  lailTer  que 
les  plus  grôffes. 

La  citrouille  fert  à  faire  des  potages  ,  des  fricalfées  ,  du  pain  ,  des  remèdes  , 
êcc.  elle  eft  humeétanre  &  peétorale.  \ 

La  graine  en  eft  plate  ,  ovale  8c  allez  large  ,  de  couleur  blanchâtre  ,  rebordee 
proprement  tout  autour  :  c’eft  une  des  quatre  femences  froides  ;  on  en  fait  aufti 
Tome  II.  ^ 
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une  huile  qui  eft  blanche ,  douce  &  bonne  pour  adoucir  la  peau  :  on  ne  recueille 
cette  graine  qu’à  mefure  qu’on  dépece  les  fruits  pour  les  manger  ;  il  faut  la  bien 
efluyer  ,  la  larder  Lécher  à  l’air  ,  Sc  l'enfermer  ,  de  crainte  des  Louas. 

Les  potirons ,  bonnas-de-prêtrcs ,  trompettes  d’ Allemagne  ,  courges ,  ca/ebajjcs  c 
coloquintes  ,  Le  multiplient  Sc  Le  cultivent  de  même  ,  d  autant  que  ce  font  tous 
des  efpéces  de  citrouilles.  Toute  la  différence  qu’il  y  a  dans  la  culture  des  bon- 
nets-de-prêtres  ,  des  trompettes  d’Allemagne  ,  &  courges  Sc  coloquintes  ,  c  elt 
que  ces  fruits-ci  veulent  qu’on  leur  donne  des  appuis  pour  monter  ;  au  lieu  que 
la  citrouille  &  le  potiron  Le  plaifent  à  ramper  fur  terre  ;  du  moins  il  leur  faut 
encore  plus  de  champ  qu'aux  autres  ,  &  les  arrofer  trois  fois  par  femaine. 

Pour  que  coures  ces  plantes  reprennent  plutôt  ,  lorlqu  on  les  met  dans  les 
trous ,  on  doit  les  couvrir  de  quelque  chofe  pendant  cinq  ou  fix  jours  ,  a  moins 
qu’il  ne  furvienne  quelque  pluie  ,  de  crainte  que  le  foleil  ne  les  altéré  Sc  ne  les 

fade  mourir.  .  ,  r  ,  0  .  i  •„ 

La  citrouille  eft  cylindrique  &  oblongue  ,  verte  ou  blafarde  ,  &  a  la  chair 

blanche  Sc  tout- à  fait  fans  goût.  Le  potiron  eft  plus  eftimé  Sc  de  meilleur  goût  ; 
il  eft  rond  Sc  rougeâtre  en  dedans  comme  en  dehors.  Il  y  en  a  de  gros  Sc  de 
petits  :  il  y  en  a  aufti  de  blancs. 

Les  pommes  d’amour ,  les  pommes  de  merveille ,  Sc  les  melongenes  ou  moyen¬ 
nes ,  font  auflî  des  efpéces  de  citrouilles.  .  .  .  c 

Cives  d’ Angleterre ,  autrement  dits  appétits ,  fervent  principalement  en  four¬ 
nitures  de  falades  telles  aiment  mieux  les  terres  fablonneufes  que  les  fortes  :  elles 
fe  multiplient  par  les  petits  rejetions  quelles  font  en  touffe  v  on  les  en  fepare  , 
pour  les  replanter  en  planche  ou  en  bordure  ,  à  neuf  ou  dix  pouces  les  unes 
des  antres  :  elles  durent  trois  ou  quatre  ans  en  place  ,  fans  avoir  befomque  d  eue 
fardées  Sc  arrofées  pendant  le  grand  chaud. 

Concombres  Sc  Cornichons  Voyez  Melon. 

C  o  R  i  a  n  d  e  ,  plante  annuelle  Sc  aromatique ,  qui .  quoiqu’elle  ait  une  mau- 
vaife  odeur  Sc  fente  la  punaife  ,  fe  cultive  pourtant  dans  les  jardins  en  terroir 
gras  Sc  en  belle  expofition  :  on  la  feme  en  Mars  fur  couche.  Son  mérite  eft  d  e- 
ue  bonne  pour  l’eftotnac  ,  d’arrêter  le  flux-de-fang  ,  de  châtier  les  vents  :  on  en 

enferme  la  graine  dans  des  dragées.  #  . 

Corne-de-cerf,  eft  une  fourniture  de  lalades ,  dont  la  graine  eft  des  plus 
menues  ,  longuette  Sc  d’un  minime  fort  obfcur.  On  la  feme  en  Mars  ,  moins 
dru  qu’on  peut  ,  à  caufe  de  fa  petitefle  :  elle  fe  forme  dans  une  efpéce  de  queue 
de  rat  ;  on  la  recueille  au  mois  d’Août.  Cerre  plante  produit  de  nouvelles  feuil¬ 
les  à  la^lace  de  celles  qu’on  coupe  ,  comme  l’ofeille  ,  le  perftl  &  autres. 

Courge,  plante  encore  plus  rampante  que  la  citrouille  ,  qui  a  les  feuilles 
comme  le  lierre  ,  mais  grandes  Sc  blanchâtres  i  la  fleur  blanche  Sc  groffe  ,  pres¬ 
que  de  la  figure  d’une  étoile  ,  mais  qui  tourne  peu  à  fruit.  Le  fruit  en  eft  bon  à 
manger  :  Sc  il  y  en  a  de  longues  ,  de  plates  Sc  de  rondes  qu’on  appelle  cakbaffts  > 
pareequ’on  en  vuide  Sc  qu’on  en  fait  fécher  l’écorce  pour  faire  des  calebafies. 
La  courge  eft  une  des  quatre  femences  froides.  Il  y  a  des  gens  qui  prétendent 
que  les  graines  cfui  font  le  plus  près  du  col  ,  produifent  les  courges  longues  \ 
celles  du  milieu  «,  les  rondes  ;  Sc  celles  des  côtés ,  les  plates  Sc  les  courtes  ;  Sc  que 
pour  en  avoir  de  très-grofTes  ,  il  faut  en  planter  la  graine  fens  defîus  défions.  On 
fait  fécher  an  foleil  ou  â  la  fumée  fur  des  ais  celles  dent  on  veut  fe  fervir  en 
maniéré  de  bouteilles.  On  fait  prendre  aux  courges  relie  figure  que  l’on  veut  * 
foit  de  tète  humaine  ou  autre.  Pour  réufiir  â  ce  petit  jeu  ,  il  n’y  a  qu’à  enfer¬ 
mer  une  jeune  courge  dans  une  bouteille  ou  dans  un  moule  de  plâtre  qui  ait  au- 
dedans  la  figure  que  Pou  veut  donner  au  fruit  *%  la  courge  en  gratifiant  rem- 


IIÏ.  Part.  Liv.  1 1.  Chap.  II.  Culture,  des  Plantes  potagères.  E.  107 
plira  lé  moule  &c  en  prendra  la  figure.  On  peur  faire  la  même  chofe  fur  les 
pommes  8>c  pêches  j  mais  il  eft  bon  qu’il  y  ait  quelques  trous  au  moule  *  pour 
que  le  fruit  ne  l'oit  pas  étouffé. 

Il  y  a  aulli  des  courges  d’Inde  de  plufieurs  fortes  8c  de  fauvages.  Au  furplus  , 
Voyez  Citrouille . 

Cressons  alenois ,  eft  une  fourniture  de  falades  qui  dure  fort  peu  :  c’eft: 
pourquoi  on  en  feme  tous  les  mois  ,  comme  du  cerfeuil ,  pour  en  avoir  toujours 
de  tendre.  O11  le  feme  fort  dru.  Sa  graine  eft  ovale  ,  longuette  ,  menue  8c  d’un 
jaune  orangé.  On  commence  à  la  recueillir  à  la  fin  de  Juin  \  8c  dès  qu’il  en  pa- 
roîc ,  on  coupe  les  pieds  pour  les  faire  fécher  ,  battre  8c  vaner. 

Echalotte,  en  Latin  afcalonia  ,  parcequ’on  la  dit  originaire  &  A fcalan 
en  Paleftine  ,  eft  une  efpéce  d’oignon  approchant  de  l’ail ,  qui  fe  multiplie  de 
caïeux  ,  8c  fe  cultive  comme  l’ail  ;  de  même  que  la  rocambole  ,  que  l’on  appelle 
autrement  ail  d’Efpagne.  Ces  deux  plantes  font  d’un  grand  ufage  dans  les  faillies. 
C’eft  la  graine  qu’on  mange  dans  les  rocambcles  ,  8c  la  gorille  dans  les  écha- 
lottes.  La  graine  de  rocambole  a  cela  de  particulier ,  qu’elle  n’eft  pas  moins  bon¬ 
ne  pour  les  ufages  auxquels  on  l’emploie  ,  que  la  goulfe  prife  au  pied  en  terre  : 
elle  eft  de  la  groifeur  d’un  pois,  8c  fert  également  pour  la  multiplication. 

E  p  in  a  rs,  veulent  une  bonne  terre  ou  beaucoup  d’amendemens.  Ils  ne  fe 
multiplient  que  de  graine  :  elle  eft  grifâtre  ,  allez  grolfe  ,  cornue  ou  triangulaire 
par  deux  côtés  qui  font  fort  pointus  5c  piquants  ;  &  le  relie  oppofé  à  fes  deux 
cornes  eft  comme  une  bourfe.  On  feme  en  plein  champ  ou  par  rayons  dans 
des  planches  bien  drelîees  ;  8c  on  en  feme  d  trois  différentes  fois  ,  depuis  le 
commencement  d’Août  jufqu’au  quinze  Septembre  ,  pour  en  avoir  en  différens 
tems ,  même  dès  les  premières  gelées.  Toute  leur  culture  eft  d’être  bien  far- 
clés  8c  binés  ;  8c  fi  l’automne  eft  féche  ,  on  les  arrofe  quelquefois.  Les  épinars 
des  premiers  femés  font  bons  à  couper  vers  la  mi-Oélobre  ,  les  féconds  en  Ca¬ 
rême  ,  8c  les  derniers  aux  Rogations.  Quand  on  les  coupe ,  ils  ne  repouffent 
plus  ,  comme  l’ofeille  :  ils  montent  en  graine  fur  la  fin  de  Mai ,  8c  on  la  recueille 
vers  la  mi  Juin. 

Estragon,  eft  une  petite  herbe  qui  releve  beaucoup  une  falade.  Il  fe  mul¬ 
tiplie  de  graine  ,  de  pieds  enracinés  8c  de  boutures  :  il  repouffe  plufieurs  fois 
après  avoir  été  coupé  ,  8c  rélifte  à  la  gelée.  L’été  il  a  befoin  d’être  arrofé  pendant 
la  grande  fécherefte  :  le  véritable  tems  de  le  planter  eft  en  Mars  8c  Avril  :  il  faut 
l’efpacer  de  huit  à  neuf  pouces. 

Fenouil,  fert  en  fournitures  de  falades  8c  à  plufieurs  autres  ufages.  Il  ne 
vient  que  de  graine  ,  8c  ne  fe  replante  guéres.  Cette  graine  eft  affez  menue  , 
longuette  en  ovale  ,  boffue  8c  rayée  d’un  gris  verdâtre.  On  la  recueille  au  mois 
d’Août  :  elie  fe  feme  en  planche  ou  en  bordure  ,  8c  vient  allez  bien  dans  toutes 
fortes  de  terres  :  elle  réfifte  au  froid  ,  8c  repouffe  après  qu’on  l’a  coupée  Les  jets 
les  plus  nouveaux  font  les  plus  tendres  8c  les  meilleurs.  Ourre  le  fenouil  ordi¬ 
naire  ,  qui  a  les  femences  d’un  goût  âcre  ,  il  y  a  encore  le  fenouil  de  Florence  qui 
les  a  d’un  goût  doux  ;  il  a  aulfi  les  figes  plus  hautes ,  les  feuilles  plus  amples  ÔC 
en  plus  grand  nombre.  En  Italie ,  on  en  mange  les  jeunes  goulles  blanchies. 

Feves.  Outre  les  petites  fèves ,  dont  je  parlerai  au  mot  Haricots  ,  il  y  a  trois 
fortes  de  grolfes  fèves.  i°.  Celles  que  l’on  nomme  grofles  fèves  ,  8c  à  Paris  fè¬ 
ves  de  marais  ,  font  larges ,  plates  8c  de  couleur  blonde.  20.  D’aurres  beaucoup 
plus  petites  8c  femblables  aux  premières ,  mais  plus  rondes.  50.  D’autres  encore 
plus  petites  ,  8c  toute  différentes  des  précédentes  ,  parcequ’elles  font  prefque 
rondes  ,  8c  de  couleur  grife  ou  rougeâtre  :  ce  font  celles-ci  que  l’on  donne  au# 
chevaux ,  8c  que  l’on  fait  moudre  pour  employer  à  plufieurs  befoins. 

Oij 
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Je  ne  parlerai  que  des  plus  grolîes ,  la  culture  des  autres  étant  la  mêmeê 

On  choifit  les  mieux  conditionnées  &  les  plus  faines ,  c’eft  à-dire  celles  qui 
ne  font  point  percées  de  vers ,  fur- tout  à  l’endioit  du  germe  ,  ôc  celles  qui  ne 
font  point  rompues  du  Héau  ;  puis  on  les  met  tremper  un  jour  ou  deux  dans  du 
jus  de  fumier  ;  elles  renfleront  extrêmement ,  Ôc  s’avanceront  plus  qu’elles  nefe- 
roient  en  dix  ou  douze  jours  en  terre  ,  fi  elles  y  étoient  femées  toutes  féches. 

;  Pour  les  femer  ,  il  faut  que  la  terre  foit  bonne  Ôc  forte  ,  qu’elle  ait  été  prépa*- 
ree  avant  l’hiver  par  un  bon  labour  ;  ôc  aufli-tôt  que  les  gelées  font  paflées  ,  on 
divife  la  terre  par  planches  ,  &  on  feme  les  fèves  au  plantoir  fur  des  alignemens 
tires  au  cordeau  ou  à  la  main  dans  des  rayons  profonds  de  deux  bons  doigts  : 
on  les  place  environ  à  un  demi  pied  l’une  de  l’autre.  On  peut  aufli  les  femer  à 
plein  champ  :  ôc  il  y  a  des  gens  qui  en  fement  dès  l’Avent;  mais  j’aimerois  mieux 
ne  les  femer  qu  en  rayons  &  à  la  fin  de  1  hiver  pour  plus  de  fureté.  Leur  culture 
ne  confifte  qu  a  les  farder  &  à  leur  donner  un  léger  labour  ,  prenant  garde 
fur-tout  de  les  endommager.  Quand  elles  font  grandes  ,  ôc  que  les  pucerons  les 
attaquent  par  le  bout  de  leur  tige  ,  dont  ils  rongent  la  partie  la  plus  tendre  ,  on 
doit  rogner  toute  cette  extrémité  ;  &  de  cette  maniéré  ,  outre  qu’on  emporte  les 
mfeefes  ,  ce  pincement  fert  encore  à  empêcher  les  tiges  de  monter  trop  haut , 
&  arrête  le  fruit,  qui  fans  cela  couleroit  &  auroit  peine  à  nouer. 

Il  eft  bon  de  deftiner  quelques  planches  particulières  pour  en  manger  en 
veid  ,  fans  cueillir  des  goulies  dans  toutes  les  planches  ;  ôc  quand  on  a  entière¬ 
ment  dépouillé  quelques  plantes ,  on  en  coupe  les  montants  près  de  terre  ,  afin 
qu  ns  jettent  de  nouveaux  jettons  qui  porteront  leur  fruit  dans  l'arriéré  fiiifon. 

I  our  celles  qu  on  veur  garder  ,  on  les  laifle  bien  fécher  fur  pied  jufqu’à  ce 
que  les  goufles  ôc  la  tige  loient  tontes  noires  :  alors  on  les  arrache  pendant  la 
grande  chaleur  du  jour  ,  on  les  bat  au  fléau  à  périra  coups  ,  ôc  on  les  vanne  à  fa 
commodité.  Les  fèves  Jechées  ne  font  plus  d’un  fi  bon  goût  :  cependant  on  les 
garde  ainfi  ,  foit  pour  femer  ,  foit  pour  vendre  ou  manger  dans  i’arriere-faifon  , 
ou  elles  (ont  plus  rares  &  plus  cheres. 

Fraisier,  arbuice  qui  donne  le  fruit  le  plus  hâtif  &  le  plus  délicieux  du 
prmtems.  >  r 

On  compte  fix  fortes  de  fraifes ,  outre  celles  des  bois  ,  &  elles  viennent  rou¬ 
tes  prelqu  en  meme  tems. 

U.  La  fraife  rouge  eft  de  deux  Cônes  ;  l’une  ronde ,  l’autre  longue;  la  derniere 
eft  plus  feche  &  ne  mûrit  pas  fi  aifément  que  la  ronde  ,  qui  a  plus  de  fuc  & 

X!°Ut  relfVe*  La.frai(e  blanche  qui  eft  le  mâle,  vient  ordinairement 
p  .  gro  e  que  a  rouge  ;  ehe  n  a  pas  le  goût  fi  relevé  ,  mais  elle  dégénéré  moins 

capron.  3  .  Le  fraifier  a  fleur  double  charge  beaucoup  ,  mais  fon  fruit  n  eft 
pas  1  gros  que  celui  du  fraifier  ordinaire.  4°.  Le  fraifier  qui  ne  fait  point  ou  peu 
de  traînée  ,  &  qui  pullule  beaucoup  du  pied  ,  eft  rare  &  exquis  ,  &  il  donne  de 
beau  &  bon  fruit.  5  .  Le  capron  ,  efpéce  de  fraifier  qui  donne  un  fruit  fade  , 
mais  plus  gros  que  les  autres  ,  mûrit  en  même  tems  ,  &  il  a  la  feuille  extraor- 

danTïesTois  b  V®  f®  r  d’L1‘1  ve,rd  noirâtre  :  on  en  trouve  aufli  beaucoup 
dans  les  bois.  Les  bons  fraifiers  degenerent  fouvent  en  caprons.  6*.  La  fraife 

g  eterre  ,  qui  eft  la  plus  grofle  &  la  meilleure  de  toutes  dégénéré  moins 
en  caprons  que  les  autres  :  le  plant  en  eft  aftêz  rare.  S  °mS 

rnrluft  -1^?”  *  m?lciPli?nC  dePlant  enraciné-  Le  meilleur  &  le  plus  na- 
rurel  eft  celui  qu  on  tire  des  bois  ou  des  vieilles  vignes  en  friche  :  les  fruits  qu’il 

produit  font  plus  odorans  ;  &  étant  cultivé  dans  une  bonne  terre  de  jardins,  plus 

dï meilleur  eoût6  &  1  s"”6  P  US  de/rult’  Ie  donne  en  même  tems  plus  gros  , 

^  -  egenere  moins  en  caprons  que  le  plant  pris  dans  les  jar-» 
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dins.  On  l’enleve  en  motte  des  bois  \  ou  bien  on  Terne  fur  couche  l’eau  dans  la¬ 
quelle  on  a  lavé  ces'fraifes  avant  de  les  manger. 

Pour  les  grolïes  fraifes  blanches  ,  rouges  6c  caprons  ,  011  les  plante  par 
planches  ,  quatre  rangées  à  la  planche  ,  6c  chaque  planche  à  un  pied  1  une.  de 
l’autre.  Le  meilleur  plant  eft  de  prendre  des  traînafles  qui  fe  forment  en  façon 
de  filets  en  fortant  du  corps  du  fraifier  ,  6c  qui  rempant  fur  terre  ,  y  prennent 
aifément  racines  à  de  certains  nœuds  éloignés  d'un  pied.  Lorfque  ces  nœuds 
ont  pris  de  bonnes  racines ,  6c  que  les  traînafles  font  allez  fortes  ,  ce  qui  arri¬ 
ve  au  bout  de  deux  ou  trois  mois ,  on  les  tranfplante  ordinairement  en  Mars  6c 
en  Aoûc.  Il  faut  en  placer^  trois  ou  quatre  dans  chaque  trou  qu’on  fera  avec 
le  plantoir  ,  pour  qu’ils  forment  une  touffe  ,  6c  en  mettre  quatre  rangs  fur 
chaque  planche. 

On  en  met  aufli  en  bordure  en  terre  bien  préparée  :  6c  pour  en  avoir  des  pre¬ 
mières  ,  on  les  plante  fur  des  ados  contre  un  mur  expofé  au  midi  ,  efpacées  de 
neuf  à  dix  pouces  ;  ou  pour  le  mieux  ,  dans  des  pots  de  terre  ,  qu’on  cloche  6c 
qu*on  met  l’hiver  dans  des  couches  fourdes  \  ou  bien  on  en  eleve  fous  des  chafîis , 

6c  là  on  les  couvre  6c  réchauffe  tant  qu’on  veut.  _  .  » 

Le  tems  le  plus  propre  pour  les  planter  ,  eft  le  mois  d  Oétobre  ou  celui  de 
Novembre  }  6c  pour  peu  que  le  plant  foie  fort,  il  rapporte  des  la  meme  annee  : 
au  lieu  que  lorfqu’on  ne  plante  les  fraifiers  quau  printems  ,  ils  ne  rapportent 
point  de  fruit  la  même  année. 

Le  plant  de  fraifiers  ne  veut  point  être  humeété  trop  ,  ni  trop  peu  ,  pareeque 
c’eft  une  plante  féche  ,  mais  qui  attire  beaucoup  d’humidité  de  la  terre  par  l’a¬ 
bondance  de  fon  chevelu  6c  de  fes  traînafles.  Si  on  le  met  en  terre  de  fable  ^  il 
faut  que  les  planches  ou  bordures  qu’on  lui  deftine  foient  un  peu  plus  enfoncées 
que  les  fentiers  ,  afin  que  les  eaux  des  pluies  ou  des  arrofemens  y  foient  rete¬ 
nues  :  au  lieu  que  fi  c’eft  en  terres  fortes  ou  humides  ,  on  doit  au  contraire  faire 
enforre  que  ces  planches  ,ou  bordures  foient  plus  hautes  que  les  fentiers  ,  de 
crainte  que  la  trop  grande  humidité  n’en  pourriffe  les  racines. 

Il  faut  avoir  foin  de  les  labourer  ,  les  farder  6c  les  arrofer  ,  lorfqu  on  juge 
que  les  fraifiers  en  ont  befoin.  On  ne  laiffe  a  chaque  pied  que  quatre  mon  tans 
des  plus  forts  ,  6c  on  coupe  les  autres  :  on  ne  laifle  non  plus  fur  chaque  mon¬ 
tant  que  trois  ou  quatre  fleurs  ,  qui  font  les  premières  venues  ,  6c  les  plus  près 
du  pied  ;  6c  on  pince  toutes  les  autres  qui  viennent  prefqu’à  la  fin  de  la  queue 
de  celles  qui  out  déjà  fleuri ,  ou  qui  font  encore  en  fleurs  :  car  rarement  on  voie 
nouer  6c  venir  à  bien  toutes  ces  dernieres  fleurs  :  il  n’y  a  que  les  premières  qui 

faffent  de  belles  fraifes.  .  . 

On  doit  arracher  les  traînafles  ,  pour  que  les  vieux  pieds  aient  plus  de  vi¬ 
gueur  :  6c  à  la  fin  de  Juillet  ou  au  commencement  d’Aout  ,  quand  il^n  y  a  plus 
de  fruit ,  on  coupe  les  vieux  montans  6c  toutes  les  vieilles  feuilles ,  afin  qu  il  en 

vienne  de  nouvelles.  5 

Il  faut  aufli  rehaufler  le  plant  tous  les  ans  en  automne  ;  pareeque  s  elevant 
toujours  ,  il  périt  ou  dégénéré  en  caprons  ,  fi  on  le  néglige.  i  , 

Pour  avoir  grand  nombre  de  fraifes ,  &  qui  foient  belles  ,  on  doit  renou- 
veller  le  plant* tous  les  deux  ou  trois  ans  ,  6c  ne  pas  oublier  de  couper  les  vieilles 
fanes  qui  auront  apporté  du  fruit  :  il  y  en  a  même  qui  renouvellent  leurs  fral- 
fiers  tous  les  ans.  Il  faut  en  arracher  les  traînafles ,  comme  je  viens  de  le  dire  , 
tous  Iss  ans  ?  5c  ns  confsrvsr  qus  celles  qui  font  necs(Tairss  au  pîanr  ^  cllss^fc 
multiplient,  trop  ,  6c  empêchent  les  vieux  pieds  de  profiter.  On  doit  renouveîîer 
le  plant  &  arracher  anfli-tôt  les  traînafles  ,  plutôt  en  automne  qu’au  printems  s 
pour  avoir  toujours  des  fraifes  en  abondance. 
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Ii  y  a  encore  les  coucons  qu’il  faut  ôter  au  commencement  d’ Avril  :  ce  font 
de  certains  jets  un  peu  velus  8c  plus  verdâtres  que  les  autres. 

En  levant  le  plane  de  fraifiers  ,  il  eft  néceffaire  de  bien  prendre  garde  â  choi- 
fir  celui  qui  a  poullé  au  printems  ,  8c  non  celui  de  la  leconde  poulie  ;  il  feroïc 
trop  tendre  8c  trop  loible  pour  rélilter  d  1  hiver. 

Il  eh  bon  de  les  fumer  de  petit  fumier  un  peu  auparavant  les  grandes  gelées  , 
afin  de  les  améliorer  :  ils  fe  plaiiènt  mieux  dans  une  terre  fâblonneufe  que  dans 
une  terre  torre. 

Si  on  veut  avoir  des  fraifes  dans  l’automne  ,  on  n’a  qu’a  couper  toutes  les 
premières  Heurs  qu’ils  poufferont  ,  8c  les  empêcher  de  fructifier  }  ils  repoufle- 
ront  d’autres  fleurs  qui  porteront  leur  fruit  dans  l’arriere-failon. 

Framboisier,  arbrifïeau  épineux  ,  dont  le  fruit  vient  un  peu  après  la 
fraife  ;  &  il  y  en  a  auiTi  de  deux  fortes  ,  framboifes  blanches  &  framboifes  rou¬ 
ges  :  celles  -  ci  ont  plus  de  goût  ,  8c  le  bois  du  plant  qui  les  produit  elt  plus 
rougeâtre.  Elles  font  routes  deux  un  fruit  odorant  ,  délicat  ,  agréable  8c  fain  ; 
on  en  fait  aufii  d’excellentes  confitures  ,  des  liqueurs  fraîches  ,  8c  du  vin  dans 
certains  pays. 

Les  framboifiers  ne  fe  multiplient  que  des  rejetrons  qui  fortent  du  pied  tous 
îes  ans  au  printems ,  8c  qui  font  bons  à  replanrer  au  printems  fuivant.  On  éclate 
une  Touche  en  plufieurs  brins  enracinés  ,  qu’on  plante  au  mois  de  Mars  ,  en 
planches  ou  en  bordures  ,  à  deux  pieds  l’un  de  l’autre  ,  en  rayon  ouvert  qui  ait 
la  hauteur  d’un  fer  de  bêche.  Ou  les  met  prefque  toujours  en  haie  ,  8c  ils  aiment 
une  terre  plus  féche  qu’humide. 

Tout  le  foin  qu’ils  demandent,  outre  les  labours  ordinaires,  efc  de  leur  tailler 
le  bois  mort ,  &  d’ôcer  les  jets  qu’ils  poufleront  dans  les  fentiers  8c  entre  deux 
rangs.  S’ils  poulfent  avec  trop  de  vigueur  ,  8c  qu’il  y  ait  de  la  confufion  ,  on  les 
foulage  en  coupant  les  nouveaux  jets  ,  8c  lailfanc  les  vieux  comme  les  plus  pro¬ 
pres  à  rapporter  du  fruit.  Les  boutures  qui  en  fortent  tous  les  étés  en  grand 
nombre  ,  fervent  à  multiplier  8c  renouveller  les  vieux  pieds  qui  meurent  dès  que 
leur  fruit  eft  cueilli.  Il  commence  à  donner  dès  les  premiers  jours  de  Juillet. 

Le  framboifier  eft  fujet  aux  punaifes  qui  le  rendent  défagréabie.Pour  empêcher 
qu’elles  ne  s’y  attachent  j  Sc  faire  en  même  tems  profiter  le  plant ,  il  faut  le  railler 
au  printems  ou  au  commencement  de  Mars  ;  prendre  de  la  chaux  délavée  avec 
de  l’eau  ,  8c  en  frotter  le  bois  avant  qu’il  pouffe.  On  doit  le  tailler  coure  8c  le 
rabattre  de  moitié  ,  en  réduifant  â  la  hauteur  de  trois  ou  quatre  pieds  les  nou¬ 
veaux  rejetrons  que  l’on  conferve  autour  des  vieux  :  on  arrache  tous  les  petits 
8c  ceux  qui  font  morts  ,  8c  on  épluche-  bien  le  vieux  bois  qui  a  rapporté  l’année 
précédente  ,  8c  qui  meurt  chaque  année. 

G  r  o  s  ei  ll  er  s.  Il  y  en  a  de  plufieurs  efpéces.  i°.  La  grofeille  rouge 
commune  ,  qu’on  doit  mettre  en  bordure  en  bonne  terre  ,  gralfe  8c  bien  fumée  , 
8c  en  belle  expofition  ,  fi  on  veut  quelle  ne  coule  point  8c  quelle  rapporte 
beaucoup  ,  parcequ’elle  eft  plus  fujetre  à  couler  que  les  autres.  On  la  multiplie 
de  marcottes  8c  de  boutures  ,  8c  on  doit  la  replanter  au  mois  de  Novembre, 
Mais  depuis  que  celle  de  Hollande  eft  en  vogue  ,  on  néglige  la  commune.  U  eft 
pourtant  bon  de  la  cultiver  toujours  ,  comme  la  meilleure  â  faire  des  confitures 
qui  font  très- agréables  pour  leur  aigreur  ,  8c  fouvent  aux  Malades. 

1  r  °  ^a  gioleijle  blanche  commune  eft  plus  grolTe  8c  plus  ferme.  On  l’appelle 
ptrlcc  ,  pareequ  elle  eft  ronde  8c  blanche  comme  une  perle.  Elle  veut  être  raillée 
cotut ,  car  elle  coule  beaucoup  :  il  eft  necelfaire  de  la  renouveller  plus  fouvent 
que  les  autres. 

fa  grofeiile  de  Hollande  eft  la  plus  eftimée  de  toutes  ,  parcequ’elle  donne 
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beaucoup  de  grapes,  groffes  8c  longues  ,  qui  ne  coulent  point ,  fi  on  la  met  dans 
une  terre  forte  8c  humide  :  Ton  bois  ell  gros  8c  fes  feuilles  font  larges.  Cette  ef- 
pece  veut  être  plantée  de  diftance  en  cliltance  ,  pour  en  former  des  huilions  * 
qu’on  ne  taille  point  ou  peu  les  deux  premières  années  ,  pour  conferver  le  jeune 
bois  qui  donne  le  fruit;  8c  les  années  fuivantes  il  faut  railler  allez  court ,  pour 
avoir  du  bois  8c  du  fruit  plus  gros ,  mieux  nourri  8c  moins  coulant. 

La  grofeille  de  Hollande  blanche  eft  bien  plus  douce  que  la  ronge ,  8c  ne 
coule  pas. 

Il  n’y  a  pas  long-tems  qu’on  a  découvert  en  France  la  paffe- Hollande  ;  8c 
onia  appeliee  ainfi  ,  parcequ’elle  a  les  grapes  grolles  8c  longues  comme  le  rai- 
lin  ,  le  bois  gros  &  les  feuilles  larges  comme  la  vigne  :  elle  eft  aigre  ,  &  par  con» 
féquent  meilleure  à  confire  que  la  Hollande  qui  eft  très  douce  8c  beaucoup  meil¬ 
leure  à  manger  crue. 

5°.  Lagroleiiîe  noire,  ou  le  faux-poivrier ,  dont  la  feuille  brûle  8c  pique  fur 
la  langue  comme  le  poivre  ,  eft  de  deux  fortes.  La  commune  coule  beaucoup  $ 
8c  celle  de  Hollande  charge  toujours.  L’une  8c  l’autre  font  plus  curieufes  que 
bonnes. 

Toutes  ces  efpeces  de  grofeilles  fe  multiplient  aifément  de  rejettons  en  ra¬ 
cines  ,  ou  de  boutures  d’un  pied  de  long  ,  qu’on  coupe  fur  un  peu  de  vieux 
bois  ,  8c  qu’on  fiche  huit  ponces  en  terre  ,  à  ilx  bons  pieds  l’un  de  l’autre.  On 
les  met  ordinairement  dans  1  intervalle  des  bluffons  :  on  en  fait  rarement  des 
planches  entières  ,  mass  quelquefois  de  petits  quartés  ou  des  quinconces  „ 
quand  les  arbres  du  jardin  font  en  contre-elpalier.  On  les  plante  au  printems  ou 
en  automne. 

Quoiqu’ils  viennent  bien  à  routes  expoft rions  ,  cependant  pour  en  avoir  de 
bon  fruit ,  il  eft  néceffaire  que  le  foleil  y  donne  de  tous  côtés.  L’efpalier  ne  leur 
convient  point  ,mais  bien  le  buiffon  ,  qui  doit  être  d’une  forme  ronde  ,  8c  pas 
trop  épais  dans  le  milieu.  Ils  aiment  un  fonds  humide  ;  8c  s’il  ne  i’eft  point ,  on 
doit  avoir  foin  de  les  bien  arrofer  durant  tout  le  mois  de  Mai  8c  le  commence¬ 
ment  de  Juin  ,  jufqu’à  ce  qu’on  commence  à  cueillir  des  grofeilles.  Il  faur  ne 
fouffrir  qu’un  feui  montant  à  chaque  pied  de  grofeiller  ,  8c  arracher  ou  étouffer 
tous  ies  rejettons*  qui  viennent  au  bas  ;  ils  ne  font  qu’affamer  le  fruit  du  maître 
buifton  ,  8c  amafter  quantité  de  limaçons,  orties  ,  chiendent  &  autres  ordures. 

Les  deux  efpeces  de  grofeilles  communes  veulent  être  taillées  court ,  parce- 
qu’elles  font  très  fujettes  à  couler.  La  blanche  demande  à  être  renouveliée  plus 
fouvent  que  les  autres. 

Les  deux  premières  années  on  ne  doit  point  railler  les  grofeillers  ,  ou  les  railler 
peu  ,  comme  je  l’ai  dit  en  parlant  de  la  grofeille  de  Hollande  ,  afin  de  conferver 
le  î  eune  bois  qui  donne  le  fruit  :  mais  les  années  fuivantes  il  faut  les  railler  ailes 
coure,  pour  avoir  du  bois  8c  du  fruit  plus  gros  8c  moins  coulant. 

En  raillant ,  il  eft  néceffaire  d’ouvrir  un  peu  les  huiflons ,  pour  que  l’air  8c  h 
chaleur  donnent  de  la  couleur  &  du  goût  à  tout  le  fruit. 

Il  eft  bon  de  couper  tous  les  ans  les  branches  des  grofeillers  qui  ont  donné 
du  fruit,  8c  de  ne  laifîer  que  les  jeunes  qui  font  venues  de  l’année  ,  fur-tout 
les  vigoureufes  qui  font  Lorries  du  pied  ;  il  n’y  a  que  celles  ü  qui  font  de 
belles  grofeilles.  On  peut  pourtant  épargner  les  bonnes  branches  de  deux  ans.  Ai& 
refte  ,  cette  taille  fe  fait  pour  éviter  la  confufion  ?  8c  pareeque  le  vieux  bois 
dégénéré. 

Quand  les  grofeillers  vieilliffenr  ,  ou  que  les  grapes  commencent  a  couler  y 
on  les  récepe. 

Il  faut  en  replanter  tous,  les  an£  de  nouveaux  pieds  ,  foit  qu’ils  aient  racines  5, 


( 


ni  LA  NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUt.  . 

ce  qui  eft  le  mieux  ,  ou  quils- fpienc  de  fimples  boutures.  Pour  en  avoir  d  enra¬ 
cinés  ,  on  doit  butter  dès  le  mois  de  Mars  les  vieux  pieds  qui  pouflenc  beaucoup 

'  de  rejettons  :  deux  ou  trois  doigts  de  terre  fufrilent. 

Pour  manger  des  grofeilles  jufqu’en  Oélobre ,  on  met  du  plant  a  1  ombre  entre 
deux  buiftonsaftez  grands,  afin  qu’ils  foienc  moins  hapes  du ioleil;  ou  bien  quand 
le  fruit  eft  formé  &  qu’il  commence  à  tourner  ,  on  lie  6c  on  couvre  de  paille  tour 

le  bailTon  \  cela  les  conferve  jufqu.aux  gelees. 

On  remarque  que  la  vigne  fuit  chaque  année  les  grofeillers  ,  loit  pour  nouer  , 

foit  pour  couler.  .  ,rt  ,  .  A  Tl  , 

6(?.  Il  y  a  encore  la  grofeille  verte,  qüieft  le  truie  d  un arbrifleau  epineux.  il  y 

en  a  deplufieurs  efpéces.  La  première  que  l’on  mange  eft  la  grofleille  verte,  qui 
eft  de  deux  fortes ,  l’une  longue  6c  l’autre  ronde  :  celle  ci  eft  plus  groiie  6c  meil¬ 
leure  :  on  s’en  fert  au  printems  dans  les  faulfes ,  au  lieu  de  verjus  de  grain  \  eue 
jaunir  en  meuriflant  :  on  l’emploie  auparavant  pour  en  faire  la  première  confi¬ 
ture  du  printems-  On  cultive  le  plant  de  cette  efpéce  ronde  dans  les  jardins  :  n 
vient  de  plant  enraciné  ,  &  fe  plante  dans  quelque  endroit  perdu.  Toute  forte  de 
terre  lui  convient  \  on  doit  feulement  lui  donner  quelques  labours  de  tems  en 
tems.  Comme  il  ne  jette  guéres ,  il  ne  faut  point  le  tailler ,  à  moins  qu’il  ne  s  e- 
chape  quelques  branches  qu’on  coupe  avec  le  cifeau  de  Jardinier.  j x 

Le  grofeiller  fauvage  a  le  bois  piquant  6c  le  fruit  petit.  Ce  plant  ne  fert  qu  a 
faire  des  haies  :  il  fe  multiplie  de  rejettons  &  de  boutures  :  on  le  plante  en 

rigoles.  _  .  . 

Il  y  a  encore  deux  efpéces  de  grofeilles  dont  le  bois  eft  piquant  :  l’une  eft  vio¬ 
lette  ,  6c  l’autre  rouge-,  celle-ci  eft  groiie  6c  brunit  en  muriftant.  i  ous  ces  gro¬ 
feillers  chargent  beaucoup.  .  . , 

Haricots  ,  petites  fèves  ou  fèv rôles  ,  font  de  deux  fortes  :  les  haricots  ordmai- 
reSjqui  font  blancs  ,  bigarrés  ,  noirs  ou  ronges  ,  6c  ce  font  ceux  de  la  grande  es¬ 
pèce  :  6c  les  haricots  nains,  qui  font  plus  petits,  prefque  ronds,  6c  plus  fouvent 
bigarrés  que  blancs.  Ce  légume  fe  multiplie  de  lemence  qu’on  plante  en  Mars 
fur  des  planches  bien  labourées,  fur  chacune  defquelles  on  met  quatre  rangées 
de  haricots  en  droite  ligne  ,  éloignées  les  unes  des  autres  d’un  demi-pied  ,  afin 
qu’on  ait  de  l’efpace  pour  les  ramer.  On  les  pique  au  plantoir  ,  trois  haricots 
dans  chaque  trou  ,  qu’on  recouvre  aufli-tôt  de  terre.  Avant  de  les  femer  ,  il  eft 
bon  de  les  faire  tremper  dans  de  l’eau  pendant  deux  ou  trois  jours. 

Huit  ou  dix  jours  après  qu’ils  font  levés, il  faut  les  biner,  puis  les  ramer  ;parce- 
que  comme  cette  plante  s’étend  beaucoup  ,  elle  a  befoin  de  foutien  ,  du  moins 
îorfque  ce  font  des  haricots  de  la  grolfe  elpéce  ^  car  les  haricots  nains  fe  foutien  - 
nent  bien  d’eux  mêmes. 

On  doit  rogner  les  traînaftes  aux  uns  8c  aux  autres  au  commencement  de  Juil¬ 
let  ,  pour  faire  profiter  les  gonfles  qui  font  au  bas  de  la  tige  ,  6c  pour  empêcher 
que  la  grande  quantité  de  branches  ne  s’entortillent  les  unes  aux  autres  ,  6c  ne 
fade  verfer  ou  pourrir  le  refte. 

Les  haricots  veulent  une  terre  plus  fablonneufe  que  forte. 

Il  eft  bon  d’en  deftiner  quelques  planches  pour  ceux  qu’on  veut  manger  en 
verd  ,  fans  en  cueillir  indiftimftement  par  rour  :  6c  en  les  cueillant  il  faut  prendre 
garde  de  ne  pas  rompre  la  tige  qui  en  peut  produire  d’autres  ,  jufqu’à  ce  qu’elle 
féche  fur  pied  ,  fur-tout  les  grottes 

A  mefure  que  les  plantes  ou  feulement  quelques  gouffes  féchent  ,on  doit  arra¬ 
cher  ce  qu’il  y  a  de  mûr  -  car  comme  elles  ne  mûri  fient  pas  toutes  en  même- 
rems  ,  fi  on  laiffoit  palier  les  mures  ,  elles  s’ouvriroienr  à  la  chaleur  6c  per- 
droient  leurs  fèves  j  à  la  moindre  pluie  ,  la  glu  du  parchemin  fe  communique- 

roic 
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toit  aux  fèves  Sc  les  moifiroit  j  Sc  enfin  il  faudroit  les  écoffer  à  la  main  ;  ce  qui 
eft  bien  plus  long  que  de  les  battre  au  fléau  ,  comme  on  fait  quand  on  les  a  cueil¬ 
lies  dans  leur  point  de  maturité.  On  tient  que  les  haricots  rouges  font  les  plus  dé¬ 
licats  j  mais  à  Paris  les  blancs  font  plus  eftimés. 

On  conferve  des  haricots  verds  pour  l’hiver,  en  deux  maniérés,  qui  feront  ex¬ 
pliquées  au  Chapitre  de  la  Cuifine. 

Hissope,  eft  une  plante  de  bonneodeur,  qui  fait  une  belle  bordure,  lorfqu’on 
a  foin  de  l’entretenir.  Elle  fe  multiplie  de  graine,  Sc  plutôt  de  rejetions  :  elle  veut 
une  terre  qui  ne  foit  ni  grade  ni  maigre  ,  mais  bien  expoféeau  foleil.  Il  faut  la  dé¬ 
planter  tous  les  deux  ans  ,  parcequ’elle  pullule  beaucoup.  On  la  plante  au  prin- 
cems  ,  Sc  on  la  coupe  en  automne. 

Laitue  ,  plante  des  plus  communes  du  potager.  Il  y  en  a  de  beaucoup  de 
fortes  ;  favoir  ,  les  laitues  à  coquilles  ,  les  crêpes-blondes  ,  les  crêpes-vertes  ,  les 
royales  ,  les  rouges  ou  laitues  de  la  paillon  ,  lesgeorges ,  lesmignones ,  les  belle- 
gardes,  les  courtes,  les  aubervilliers  ,  les  perpignanes  ,  les  genes- blondes  ,  les 
genes- vertes,  Sc  les  romaines,  foit  alphanges  ou  chicons,  Scc.  On  feme  les  lai¬ 
tues  en  difFérens  rems  pour  en  avoir  dans  toutes  les  faifons  ,  d’autant  que  celles 
d’une  faifon  ne  réuflïroient  pas  dans  une  autre. 

iQ.  On  préféré  la  laitue  crêpe-blonde  ,  pour  la  primeur  ,  à  toutes  les  autres  ;  Sc 
pour  en  avoir  des  premières ,  on  en  feme  à  la  fin  de  Janvier  ,  fouvent  même  dès 
le  mois  de  Novembre  ou  de  Décembre. 

Pour  la  faire  lever  plus  promptement ,  il  faut  faire  tremper  la  graine  dans  l’eau 
pendant  vingt-quatre  heures.  On  la  met  pour  cela  dans  un  petit  faede  toile  ,puis 
on  la  garde  deux  ou  trois  jours  pendue  en  un  endroit  chaud  comme  une  cave  ,  afin 
qu’elle  foit  toute  germée  avant  de  la  femer. 

Pour  cela ,  on  fait  fur  une  couche  avec  un  bâton  pointu  ,  ou  un  manche  de  bê¬ 
che  couché  à  plat,  des  rayons  enfoncés  d’environ  un  pouce  &demi  ,  Sc  on  feme 
la  graine  dans  ces  rayons ,  fl  épaifle  qu’elle  en  couvre  tout  le  fond  ;  puis  on  la 
couvre  de  terreau  qu’on  y  épanche  fort  légèrement  avec  la  main  :  on  y  met  auffi- 
tôtdes  cloches  ,pour  empêcher  que  la  chaleur  ne  s’évapore  :  on  couvre  encore 
ces  couches  avec  des  paillaflons  ,  qu’on  ôte  quand  lagraine  eft  levée  ;  au  bout  de 
douze  jours  elle  donne  des  laitues  bonnes  à  manger  en  falades  ,  pourvu  que  le 
froid  ne  foit  point  trop  violent. 

On  peut  fe  palier  de  faire  tremper  la  graine  fl  on  veut ,  Sc  pour  lors  elle  eft:  un 
peu  plus  long-tems  a  lever  :  il  faut  en  tout  cas  que  les  rayons  foient  pleins  de 
graine  de  l’épaifteur  d’un  écu  par-tout,  Sc  la  couvrir  de  terreau  Sc  de  cloches  , 
comme  nous  venons  de  le  dire. 

ap.  Les  laitues  à  coquilles  ,  qu’on  appelle  aufiî  laitues  d'hiver ,  parcequ’elles 
réftftent  mieux  aux  gelées  ,  Sc  quelles  ont  la  feuille  ronde  comme  une  coquil¬ 
le  ,  fe  fement  en  Février  Sc  en  Mars  fur  couches  Sc  fous  cloches.  On  les  re¬ 
plante  iorfqu’elles  font  allez  fortes  ,  pour  les  faire  pommer  fur  couches  Sc  fous 
cloches  :  elles  font  bonnes  à  manger  en  Avril  Sc  en  Mai.  On  en  feme  aufli  dès  le 
mois  de  Septembre  qu’on  replante  en  O&obre  à  quelque  belle  coftiere  du  midi 
ou  du  levant. 

5°.  En  même-tems  que  les  laitues  â  coquilles  ,  on  a  des  laitues  de  la  pajjlon 
qui  font  un  peu  rouges  :  elles  viennent  fort  bien  dans  les  terres  Jégeres ,  Sc  réuf- 
flllenc  rarement  dans  celles  qui  font  froides  Sc  fortes. 

4°.  Les  laitues  georges  font  une  efpéce  de  crêpes-blondes  ,  mais  elles  font  plus 
grofles  Sc  moins  frifées  :  on  en  a  dans  le  même  tems  ,  aulli  bien  que  des  laitues 
ttiignones ,  qui  font  plus  petites.  Ces  deux  dernieres  efpéces  fe  plaifent  dans  les 
Tome  IL  ? 
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terres  qu’on  appelle  bons  fables  noirs  -,  mais  leurs  pommes  ne  font  pas  li  fermes 

que  celles  des  véritables  crêpes-blondes.  .  ru 

On  peut  femer  des  crêpes-blondes ,  des  georges  &  des  mignones  fur  couches 
jufqu’en  Avril  j  de  ouïes  replante  fur  terre  quand  elles  lont  allez  fortes  pour 
cclti» 

c°,  Les  crêpes-vertes ,  qui  font  à  peu  près  delà  mêmefaifon  quelesprécédentes, 
ne  font  pasfi  tendres  ni  fi  délicates.  On  eftime  davantage  les  petites  rouges ,  &  ces 
autres  qu’on  nomme  laitues  courtes  \  aufli  ont- elles  toutes  les  bonnes  qua  ucs 
néceflaires  ,  pourvu  qu  elles  foient  dans  de  bons  fables  noirs  :  leur  pomme  ne 

vient  pourtant  pas  fl  grofle.  .  ,  .  _ 

6°.  A  ces  laitues  qui  fournirent  amplement  les  mois  d  Avril  ,  de  Mai  9  oc 
le  commencement  de  Juin ,  fuccedent  pour  le  relie  de  Juin  de  de  Juillet ,  celles 
qu’on  appelle  royales  ,  les  belles-gardes  ,  les  genes  blondes  ,  les  capucines  ,  les 
auberviiliers  de  les  perpignanes  ,  dont  il  y  en  a  de  vertes  de  de  blondes.  Les 
royales  different  des  belle- gardes  ,  en  ce  qu’elles  font  plus  vertes  ,  de  celles  ci 
plus  blondes.  Les  capucines  font  rougeâtres  de  délicates  ,  de  pomment  ahez 
aifément ,  même  fans  être  replantées.  Les  auberviiliers  font  des  pommes  trop 
dures  de  quelquefois  ameres  ,  fi  bien  qu’elles  font  plus  pour  le  potage  que  pour 
les  falades  j  de  les  perpignanes  tant  vertes  que  blondes  ,  font  de  très-belles  de 
bonnes  pommes  ,  de  réullilfent  allez  bien  dans  les  terres  fortes  ,  pourvu  que 
l'été  ne  foit  pas  trop  pluvieux  \  autrement  elles  pourrilfent  de  morve  ,  qui  efb 
aufli  le  défaut  des  laitues  de  la  pafïion  ,  lorfqu’elles  font  dans  des  terres  fortes  de 

froides.  . 

jQ.  Outre  ces  laitues  â  pommer  ,on  a  ,  l’été  ,  de  celles  qui  font  a  lier  •  lavoir  , 
les  laitues  romaines  qui  font  vertes  ,  de  qu  on  appelle  chicons  ,  de  les  blondes 
qu’on  appelle  alpharges  :  celles-ci  font  plus  délicates  ,  tant  a  elever  qua  manger 
en  falades.  Les  impériales  ne  le  font  pas  moins,  mais  fort  faciles  à  pourrir  d’abord 
qu’elles  font  blanches.  Il  y  a  attlli  les  grands  chicons  rougeâtres  ,  qui  blanchiflent 
prefque  d’eux  mêmes  fans  être  liés  :  ils  font  bons  dans  les  terres  fortes ,  de  réuf- 
fi  fient  pour  l’ordinaire  afiez  bien  en  été.  Pour  les  chicons  verds  ,  il  n’en  faut  avoir 
qu’au  printems  ,  pareequ’ils  montent  trop  aifément  dans  les  rems  chauds  ,  aufîi- 
bien  que  les  premières  laitues  à  pommer  dont  nous  avons  parlé.  La  gene-rouge  de 
la  gene-blonde  font  fujettes  au  même  inconvénient. Il  n’y  a  que  celles  qu’on  nom¬ 
me  fimplement  laitues  de  Genes,  principalement  les  vertes  ,  qui  réfiflent  bien 
aux  grandes  chaleurs  :  il  eft  donc  à  propos  d’en  préparer  beaucoup  pour  le  mois 
d’Août  Se  pour  les  fuivans  jufqu’aux  premières  gelées  ,  y  mêlant  néanmoins  quel¬ 
ques  aîphanges  ,  quelques  perpignanes ,  tant  la  blonde  que  la  verte  ,  meme  quel¬ 
que  peu  de  gene-blonde  de  de  gene- rouge  ,  qui ,  pour  bien  réuilir ,  veulent  des 
terres  légères. 

Toutes  les  laitues  ,  autres  que  la  crêpe  blonde  ,  la  coquille  de  la  gene  ,  fe  doi¬ 
vent  femer  fur  couche  à  plein  champ  ;  de  quand  elles  font  aflez  fortes  ,  on  doit 
les  tranfplanter  fur  couche  en  bordure  ,  ou  fur  une  plate-bande  â  quelque  bonne 
expofition.  On  les  plante  au  cordeau  dans  des  trous  qu’on  fait  avec  le  plantoir  , 
â  dix  ou  douze  pouces  l’un  de  l’autre  ,  pour  les  laitues  qui  font  de  grofles  pom¬ 
mes  ,  comme  la  coquille  ,  laperpignane  ,  la  belle-garde  ,  l’aubervilliers,  l’autri- 
che  ,  l’impériale  de  l’alphange  ;  de  à  fept  ou  huit  pouces  pour  celles  qui  ne  devien¬ 
nent  pas  fi  grofles  ,  comme  crêpe-blonde  ,  laitue  courte,  la  petite-rouge  de  les 
chicons  verds.  Les  plate-bandes  où  l’on  tranfpîanre  les  laitues  ,  doivent  erre  bien 
labourées  de  couvertes  d’un  doigt  de  terreau  :  il  faut  les  arrofer  aufli  tôt  légè¬ 
rement  ,  pour  faire  joindre  les  racines  de  faciliter  la  reprife,  de  avoir  foin  de  les 
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fàrcler  ,  de  les fetfouir  8c  de  les  arrofer  fréquemment,  fur  tout  quand  elles  coin* 
mencent  à  pommer ,  pour  les  empêcher  de  monter  en  graine. 

Les  laitues  royales  8c  les  romaines  le  fement  en  pleine  terre  bien  labourée  , 
bien  amendée  8c  en  belle  expofition. 

Loifqu’on  n’a  pas  une  terre  telle  qu’il  la  faudroit,  on  doit  l’amender  beaucoup 
avec  du  fumier  menu  ,  foit  que  le  tond  foit  fablonneux ,  ou  froid  N  gioflier  ; 
?çar  ce  font  lesfaifons  froides  ou  pluvieufes  qui  caillent  la  morve  aux  laitues  jc’elt* 
à-dn  e  qui  font  pourrir  l’extrémité  de  leurs  feuilles. 

La  laitue  de  la  pafTion  8c  la  laitue  coquille  ,  qui  font  les  pins  propres  a  mp- 
porter  l’hiver  ,  fe  plantent  ordinairement  au  mois  d’Oôtobre  8c  de  Novembre  , 
dans  les  efpaliers  8c  à  l’abri  du  mauvais  vent  ;  mais  il  vaut  mieux  faire  dans  un  des 
quarrés  ,  des  ados  di  trois  pieds  de  haut  tombans  en  douce  pente  par  les  deux 
côtés  :  fur  chaque  ados  du  côté  expofé  au  midi ,  on  plante  quatre  ou  cinq  rangs 
de  lairues ,  8c  on  n’en  met  point  du  côté  expofé  au  nord.  Les  laitues  font  bien 
mieux  &  avancent  beaucoup  plus  fur  ces  ados ,  que  dans  les  efpaliers  8c  en  plan¬ 
ches  ,  où  la  fonte  des  neiges  féjournant ,  forme  fouvent  un  verglas  qui  endecole 
plus  de  la  moitié  ;  au  lieu  que  les  ados  étant  en  pente ,  1  eau  de  la  fonte  des  neiges 
coule  dans  le  bas  fans  endommager  les  laitues.  ,  #  A 

Il  faut  encore  remarquer  qu’il  y  en  a  plufieurs  efpeces  qui  veulent  etre  hees 
pour  blanchir  :  autrement  elles  neleroient  ni  tendres,  ni  douces,  ni  bonnes.. 

Outre  les  laitues  romaines  des  deux  fortes ,  on  lie  toutes  celles  qui  doivent 
pommer  ,  lorfqu’elles  ne  le  font  pas  allez  tôt  ;  cela  les  force  a  pommer  maigre 
qu’elles  en  aient. 

Quand  on  voit  donc  que  leurs  plantes  couvrent  toute  la  terre,  on  chomt  un 
beau  jour  ,  8c  la  rofée  du  marin  étant  tombée  ,  on  les  lie  de  deux  ou  trois  liens 
de  paille  ,  l’un  en  bas  ,  l’autre  au  milieu  ,  8c  l’autre  en  haut ,  qu  on  ferie  ,  afin 
que  l’eau  n’y  pénétré  point ,  car  elle  les  feroir  pourrir.  Il  faut  lier  les  plus  foi¬ 
res  les  premières  ,  pour  donner  de  l’air  aux  plus  foibles  ,  &  elles  dureront  plus 
long-tems  ,  les  premières  étant  blanches  auparavant  que  les  dernieres  ioienc 
liées. 

On  ne  doit  laifTer  les  royales  liées  que  quatre  on  cinq  jours  tout  au  plus  ;  parce 
qu’étant  extrêmement  tendres  &  délicates  ,  elles  fe  pourraient  fort  ai.ement. 
Pour  les  romaines  &  chicons  ,  il  leur  faut  huit  ou  dix  jours  pour  blanchir^  paice 
qu’ils  ne  font  pas  des  plants  fl  tendres.  Dès  que  les  laitues  font  hees  ,  eiles  ne 
demandent  plus  d’eau. 

Si  on  fouhaite  les  faire  blanchir  plus  promptement,  on  mettra  par  delTus  cha¬ 
que  plante  ,  quoique  liées  ,  un  pot  de  terre  femblable  aux  creuiers  des  Orfè¬ 
vres  ,  8c  on  les  couvrira  de  fumier  bien  chaud;  cela  les  fera  blanchir  en  fort  peu 

de  rems.  .r 

Il  faut  manger  les  laitues  fi-tôt  qu’elles  font  pommees  ;  autrement  elles  durcil- 

fent  8c  montent  en  graine. 

Toutes  lairues  qui  font  alfez  fortes  de  feuillages  pour  pouvoir  pommer  .  8r.  que 
le  défaut  de  chaleur  empêche  de  tourner  ,  doivent  être  liées  ,  pour  les  obliger  à 

pommer.  .  , 

Le  peu  de  durée  des  laitues  ,  quand  elles  font  une  fois  pommees  ,  doit  obliger 
d’en  planter  fouvent  ,  comme  de  quinze  jours  en  quinze  jours,  8c  beaucoup  plus 
qu’on  en  peur  confommer  ;  pour  en  avoir  fans  difeontinuation  ;  car  communé¬ 
ment  les  planches  qui  ont  été  replantées  en  même  rems  ,  pomment  aufli  tout  a 
la  fois;  on  en  voir  monter  inutilement  plufieurs  ,  fi  on  ne  les  emploie  aufii  tôt, 
ou  qu’on  n’en  trouve  facilement  le  débit ,  comme  1  ont  les  Maraîchers.  On  peut 
s’attacher  particulièrement  à  ces  efpeces  ruftiques  qui  durent  le  plus  pommees 
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avant  que  de  monter  ,  telles  que  font  les  coquilles  ,  les  perpignanes  ,  les  genes-^ 

vertes  ,  les  aubervilhers ,  l’aucriche  ;  auffi  font- elles  fort  tardives  a  pommer. 

Graine.  Pour  en  avoir  ,  il  faut  être  foigneux  de  nelever  que  des  laitues  qui 
pomment  très- bien ;  car  elles  ne  degenerent  que  trop  fouvent ,  a  ne  plus  pommer  ; 
ce  qui  paroît  en  ce  que  .leurs  feuilles  s  allongent  en  langue-de-chat ,  ou  que  leur 
couleur  naturelle  change  en  une  autre  plus  ou  moins  verte.  C  eft  pourquoi  dans 
les  planches  de  laitues  ,  on  doit  marquer  avec  de^  petits  ,  bâtons  celles  qui 
tournent  le  mieux  ,  pour  les  lailler  grainer  dans  la  même  place ,  ou  pour  les  en¬ 
lever  en  motte  8c  les  mettre  grainer  à  part ;  cequ’elles  font  vers  le  mois  de  Juil¬ 
let,  tant  celles  qui  ont  été  fémées  au  printems ,  que  celles  qui  ont  palîé  l’hiver, 
ayant  été  femées  8c  replantées  en  automne  ;  8c  quand  on  voit  plus  de  la  moitié 
des  fleurs  paflées  ,  on  les  arrache  8c  on  les  acôte  debout  contre  des  efpaliers  bien 
expofés,  pour  les  y  lailler  mûrir  huit  ou  dix  jours.  Lorfqu’elles  font  bien  féches  , 
on  en  froide  la  graine  entre  les  mains  ,  on  la  nettoie  de  fable  ,  8c  on  la  ferre 
chaque  efpéce  à  part. 

La  graine  de  laitues  eft  longuette  ,  un  peu  ovale  ,  toute  rayée  en  long  ,  fort 
pointue  aux  extrémités  ,  8c  fort  menue  :  les  unes  l’ont  noire  comme  eft  celle  de 
î’aubervilliers  ,  8c  la  plupart  des  autres  l’ont  blanche. 

Les  bons  ménagers  peuvent  femer  des  raves  dans  leurs  planches  de  laitues, 
parcequ’elles  font  bonnes  à  cueillir  avant  que  celles-ci  aient  pommé.  On  peut 
même  replanter  des  laitues  parmi  les  chicorées  ,  pareeque  celles-ci  font  bien 
plus  long-tems  à  fe  perfeétionner  :  8c  ainft  l’on  fait  triple  ,  ou  du  moins  double 
moiffon  dans  une  feule  planche  8c  en  même  faifon  ;  car  les  laitues  fe  cueillent 
les  premières  ,  8c  les  chicorées  achèvent  de  fe  former  :  elles  viennent  très- bien 
enfemble. 

Lavande  ,  plante  de  bonne  odeur,  veut  un  terroir  fec  8c  bien  expofe  au 
foleil.  Elle  fe  multiplie  de  graine  8c  de  rejettons  qu’on  plante  en  bordure.  On  la 
coupe  en  automne  ,  8c  on  la  plante  au  printems.  U  faut  la  renouveller  tous  les 
deux  ans  ,  pour  qu’elle  vienne  belle.  On  fait  beaucoup  d’huile  de  lavande  en  Pro¬ 
vence  8c  en  Languedoc. 

L  a  xj  kizk  franc  ,  croît  quelquefois  jufqn’â  cinq  toifes  de  hauteur;  mais 
d’ordinaire  ce  n’eft  qu’un  arbrifleau  dont  la  tige  eft  fort  unie  8c  fans  nœuds.  Ses 
feuilles  font  allez  connues  dans  les  cuiftnes.  Il  fe  multiplie  de  graines  qui  font 
noires  ,  8c  de  marcottes. 

Avant  que  de  femer  la  graine  ,  il  eft  bon  de  la  faire  tremper  pendant  quel¬ 
ques  jours  dans  Peau  ,  finon  elle  feroit  trop  long-tems  à  lever.  On  la  feme  en 
bonne  terre  bien  préparée  8c  palfée  au  crible  :  on  en  remplit  des  cailles  :  on 
y  plante  la  graine  une  à  une  ,  un  doigt  avant  en  terre  ,  8c  éloignées  l’une  de 
l’autre  de  quatre  doigts  ;  on  répand  du  terreau  par  delTus ,  de  l’épaiffeur  d’un  doigt; 
enfuite  on  l’arrofe  ,  puis  on  l’expofe  au  grand  chaud.  Il  y  en  a  qui  dès  la  pre¬ 
mière  année  tranfplantent  les  jeunes  lauriers  ;  mais  il  vaut  mieux  ne  le  faire  que 
lorfqu’ils  ont  deux  ans  :  on  les  plante  contre  un  mur  ou  en  caille.  Ils  veulent  être 
arrofés  fouvent. 

Pour  multiplier  le  laurier  franc  par  marcottes,  on  prend  une  belle  branche 
qu’on  couche  en  terre  dans  un  petit  rayon  ,  après  lui  avoir  ôté  les  petites  bran¬ 
ches  8c  les  feuilles  d’en-bas  ;  on  l’arrête  avec  un  petit  crochet  de  bois  qu’on 
fiche  en  terre  :  on  la  couvre  de  terre  ,  8c  on  l’arrofe  de  tems  en  tems  :  au  bout 
de  lix  mois  elle  a  pris  racine.  Si  on  ne  peut  pas  coucher  la  branche  en  terre  ,  on 
l’émonde  comme  on  l’a  dit  ,  on  la  fait  entrer  dans  un  pot  ,  8c  on  l’emplit  de 
bonne  terre  ;  puis  on  attache  le  pot  à  quelque  chofe  qui  le  foutienne  en  l’air  , 
8:  on  l’arrofe  de  tems  en  tems.  La  marcotte  fe  fait  dans  le  mois  d’Avril ,  8c  en 
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Septembre  elle  a  pris  racine  :  pour  lors  on  la  leve  &:  on  la  plante  ailleurs. 

Mâche,  petite  herbe  de  falade  ,  qu’on  peut  dire  fauvage  8c  ruftique  ,  puif- 
qu’il  en  vient  quantité  dans  les  terres  à  bled.  On  la  cultive  dans  les  jardins , 
parcequ’elle  eft  de  fecours  durant  l’hivér  ,  auquel  elle  rélifte  :  elle  fe  multiplie 
de  graine  :  on  la  feme  fur  la  fin  du  mois  d’Août  à  plein  champ  fur  planche  bien 
labourée.  Elle  n’a  befoin  que  d’être  fardée  8c  arrofée  durant  les  chaleurs  :  elle 
fe  plaît  en  terre  humide  8c  à  l’ombre  :  on  en  recueille  la  graine  au  mois  de  Juillet 
fuivant  :  elle  eft  fort  mince ,  orangée,  8c  tombe  aifément.  On  peut  en  femer  en 
tout  tems.  ,  _ 

Marjolaine,  plante  odoriférante  8c  céphalique.  On  en  fait  dans  les  po¬ 
tagers  des  bordures  fort  agréables  :  ellefe  plaît  en  terroir  fec  8c  bien  expofé  :  011 
la  multiplie  de  femence,  de  plant  enraciné  8c  de  boutures  en  Avril  :  elle  eft  fort 
tendre  à  la  gelée;  c’eft  pourquoi  il  eft  bon  d’en  lever  plufieurs  plantes  en  motte 
pour  les  conferver  l’hiver  dans  la  ferre  ,  afin  qu’étant  mifes  en  place  au  printems  , 
elles  produifent  de  la  graine  de  meilleure  heure  :  on  peut  aufii  en  femer  tous  les 
ans  en  Avril  ,8c  la  replanter  en  Juin.  La  graine  eft  d’un  minime  obfcur  ,  fort  pe¬ 
tite  ,  pointue  8c  rayée  de  blanc. 

Il  fe  tire  beaucoup  d’huile  de  marjolaine  ,  de  la  Provence  8c  du  Languedoc. 

Outre  la  marjolaine  ordinaire,  tant  grande  que  petite  ,  il  y  a  la  marjolaine 
gentille  qui  fe  cultive  dans  des  pots  ,  8c  qui  aime  l’ombre  ;  le  maron  ou  marjo¬ 
laine  d’Angleterre,  qu’on  met  ordinairement  dans  une  cage  grillée  ,  pour  que  les 
chats  n’en  approchent  pas.  On  la  multiplie  de  boutures  ,  de  marcottes  8c  de  fe¬ 
mence  en  Avril  ;  mais  la  femence  dégénéré  ordinairement. 

Melis.se,  eft  une  autre  plante  aromatique  ,  qu’on  met  aufti  en  bordures. 

Elle  fert  en  fournitures  de  falades  quand  elle  eft  tendre  ;  8c  on  en  fait  une  eau 
que  tout  le  monde connoîr.  On  la  feme  en  terre grafte  8c  bien  amendée,  dans  des 
endroits  ouïe  foleil  donne  peu.  On  la  multiplie  aufti  de  plants  enracinés  ;  mais  elle 
dégénéré  plutôt  dans  les  jardins  que  dans  les  bois.  Lamélifte  a  les  feuilles  vertes  , 
un  peu  velues,  dentelées  parles  bords  ,  8c  odorantes;  fes  fleurs  font  petites  8c 
blanches ,  ou  pâles. 

Melon,  eft  un  fruit  de  terre  cultivé  ,  fort  agréable  au  goût  8c  à  l’odorat  ; 
dont  la  plante  pouffe  de  longues  tiges  rameufes  qui  s’étendent  8c  rampent  de  tous 
côtés  ;  les  feuilles  en  font  grandes  ,  larges  ,  découpées  ,  rudes  au  maniement ,  8c 
dentelées  en  leurs  bords  ;  elles  font  d’un  verd  brun  8c  luifantes. 

i°.  Le  melon  fe  feme  en  Janvier  ou  Février  fur  couche  bien  expofée,  toute 
neuve  ,  8c  qui  ait  le  degré  de  chaleur  à  y  pouvoir  fouftrir  le  doigt  :  le  marc  de 
raifin  mêlé  parmi  le  terreau  de  la  couche  ,  y  fait  merveille.  Avant  que  d’y  femer 
les  melons  ,  il  faut  avoir  choifi  la  graine  la  mieux  conditionnée  ,  8c  qui  vienne 
de  bonne  efpece  ;  puis  la  mettre  tremper  dans  de  l’eau  pendant  douze  heures,  ou 
félon  quelques-uns  ,  pendant  vingt-quatre  heures  dans  du  vin  adouci  par  un  peu 
de  fucre  :  fi  ce  bain  ne  rend  pas  les  melons  plus  fucrés  8c  vineux  ,  à  ce  que  je 
crois  ,  il  en  hâte  du  moins  la  germination. 

Pour  bien  faire  des  couches  à  melons  ,  concombres  8c  falades  ,  on  prend  l’em¬ 
placement  de  la  couche  de  quatre  pieds  de  large  fur  telle  longueur  qu’on  veut , 
8c  on  met  deux  jalons  ou  pieux  à  chaque  bout  de  la  couche  ,  8c  un  dans  le  milieu 
de  chaque  côté  ,  bien  de  niveau  avec  ceux  des  bouts  ,  pour  bien  drefter  la  cou¬ 
che  :  enfuite  on  pofe  fur  la  terre  ,  fans  la  fouiller  ,  de  bon  fumier  defcheval  , 
dont  on  remplit  cet  efpace ,  de  deux  pieds  8c  demi  pour  l’ordinaire.  Si  c’eft  dans 
le  mois  de  Février,  on  fait  la  couche  de  trois  pieds  d’épaifleur  :  les  couches  d’hi¬ 
ver  fe  font  plus  fortes.  On  met ,  par  deifus  le  fumier  ,  huit  pouces  d’épaifleur  de 
bon  terreau. 
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Lorfque  la  couche  eft  ainfi  prepatée  ,  lion  veut  y  femer  des  melons  ou  des 
concombres ,  on  la  lailTe  pendant  huit  jours  jetter  fa  grande  chaleur ,  apr^s  e 
quels  on  unit  bien  le  délias  du  terreau  ,  de  on  leme  les  graines.  Si  on  louhaite 
femer  de  petites  falades  ,  il  faut  auffi-iôt  qu’on  a  mis  le  terreau  ,  le  dreller  &  en- 
iemencer  •  la  couche  en  s’échauffant  fait  germer  la  graine. Ces  fortes  ne  graines  le 
fement  fur  la  fuperticie  du  terreau  qu’on  manie  un  peu  avec  la  main  après  que  la 
graine  elf  femée  :  on  met  eniuite  des  cloches  dellus  ,  elle  ne  peut  pas  brûler  ,  r 

on  avance  les  lalades  de  huir  jours.  r 

Lorfqu’on  fait  plufieurs  couches  l’une  contre  l’autre ,  ce  quieft  d  un  grand  uia- 
ge  ,  on  LailTe  entre  chaque  un  bon  pied  de  fentier  qu’on  remplir  de  fumier  neuf. 
Pour  réchauffer  les  couches ,  tous  les  huit  ou  dix  jours  on  remue  jufqu’au  fond  ce 
fumier  des  fenriers  ,  &  on  en  mêle  un  peu  de  neuf.  _  . 

Si  les  couches  fe  trouvent  trop  froides ,  on  oce  tout  le  fumier  des  fentiers  >  oC 
on  y  en  remet  de  neuf. 

Pour  rendre  les  couches  à  melons  meilleures  ,  on  mêle  avec  le  terreau  un  tiers 
de  fable  noir  ;  mais  fur  tout  point  de  terre  franche ,  parcequ’elle  y  feroit  préjudi¬ 
ciable  ,  &  on  met  du  tout  huit  pouces  d  épailieur  :de  cette  maniéré  la  couche  aura 
moins  befoin  d’arrofemens  ,  &  les  melons  en  viendront  plus  verds ,  plus  gios  &. 
bien  meilleurs.  Si  l’on  veut  empêcher  que  le  terrein  des  couches  ne  fe  féche  ,  on 
met  par-deffus  deux  doigts  d’épais  de  petit  fumier.  A  la  En  de  Mars  on  peut  femer 
fur  les  couches  de  melons  les  choux  fleurs ,  le  céleri  &  quelques  cloches  de  pour¬ 
pier  ;  cela  n’y  fait  aucun  tort.  i  •  i  î 

2V.  Pour  femer  les  melons  ,  bien  des  gens  obfervenr  de  faire  dans  la  couche 
des  petits  trous  avec  le  plantoir  à  deux  doigts  de  diftance  les  uns  des  autres  ,  &C 
allignés  *,  on  met  trois  graines  dans  chaque  trou  j  on  le  recouvre  aulli-tot  de 
terreau  ,  ôc  on  pofe  une  cloche  par-deffus,  afin  que  ce  qui  refte  de  chaleur  dans 
le  fumier  ne  s’exhale  pas  trop  vire  ,  ce  qui  les  feroïc  périr.  Il  faut  de  plus  cou¬ 
vrir  les  couches  de  paillaffons  le  jour  &  la  nuit  ,  car  les  moindres  frimats  les 
feroient  languir.  Si  la  graine  ne  ieve  pas  au  bout  de  huit  jours ,  c’eff:  une  mar¬ 
que  qu’elle  a  manqué  ,  pour  avoir  été  bridée  ,  gelée  ou  autrement:  ainfi  fans  tar¬ 
der  ,  on  doit  y  en  femer  d’autre  ;  puis  réchauffer  les  couches,  remuer  &  renou¬ 
veler  les  réchauffemens ,  pour  entretenir  le  degré  de  chaleur  ,  &■  faire  profiter  le 
planr. 

39.  Quand  les  graines  font  levées,  des  trois  qu’on  a  mis  dans  chaque  trou,  on 
arrache  les  deux  moindres  ,  pour  que  la  plus  forte  vive  plus  graffement. 

Il  y  a  des  Jardiniers  qui  difent  que  dans  le  commencement  que  les  feuilles 
viennent  aux  melons  ,  on  doit  en  rompre  coût  doucement  les  deux  feuilles  fiémi- 
nales  qui  font  forties  de  terre,  &  qui  ne  font  pas  des  feuilles.  Lorfqu’on  leur  de¬ 
mande  pourquoi  ils  veulent  qu’on  les  ôte  ,  ils  répondent  que  c’eff:  afin  que  la  feve 
quelles  tirent  paffe  à  la  tige  qui  n’en  peut  point  avoir  trop.  Mais  iis  ont  beau  di¬ 
re  ,  c’eff:  un  abus  que  de  les  arracher  ,  qui  efi:  plus  préjudiciable  à  la  plante  qu’a¬ 
vantageux;  de  même  que  de  retrancher  par  la  fuite  les  fleurs  mâles  qu'on  nomme' 
improprement  faillies  fleurs.  Si  elles n’étoient  pas  néceflaires  à  la  plante  ,  elles  fe 
faneroient  &  tomberoient  d’elles-mêmes ,  comme  elles  font  aufli  tôt  qu’elles  de¬ 
viennent  inuriles  ;  ainfi  on  ne  doit  donc  pas  les  ôter. 

Au  bout  de  quelque  rems ,  quand  les  melons  ont  quatre  ou  fix  feuilles ,  il  faut 
pieds  planter  fur  une  autre  couche  bien  préparée,  &  en  mettre  cinq  ou  fix 
les  fous  chaque  cloche  ,  afin  qu’ils  s’y  fortifient.  On  couvre  ces  cloches  avec 
des  p  aillaffons  pendant  les  grofles  chaleurs,  de  crainte  que  le  foleil  ne  les 
brîilc  On  doit  aufli  avoir  attention  que  la  couche  ne  les  brûle.  Si  elle  eft 
trop  çhaude,  prend  un  bâton  gros  comme  le  pouce,  &c  on  fait  trois  ou 
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quatre  trous  dans  le  terreau  jufqu’au  fond  ;  enforte  que  ces  trous  aillent  rendre 
fous  le  plant  pour  le  rafraîchir  en  évaporant  la  chaleur  :  cela  fe  nomme  des 
cheminées. 

Quand  la  tige  des  melons  fe  fait  un  peu  longue  ,  on  arrête  le  montant  en  pin¬ 
çant  &  retranchant  1  extrémité.  On  rompt  auffi  quelques  jours  apres  les  qua¬ 
tre  premières  feuilles  ,  pour  forcer  la  jeune  plante  à  pouller  deux  bras  qu  il  laut 
aulli  arrêter  dans  la  fuite. 

Si  l’on  voit  que  les  melons  font  fatigués ,  il  faut  leur  donner  un  peu  d  eau  ,  Sc 
les  couvrir  pour  qu’ils  fe  refaflent. 

4°.  Les'  pieds  des  melons  étant  allez  forts  pour  remplir  toute  la  cloche  ,  on 
les  leve  en  motte  avec  un  déplantoir  par  un  beau  temsdès  le  grand  matin.  Se  on 
les  replante  fur  une  troifiéme  couche  à  la  diftance  de  deux  pieds  l’un  de  l’autre» 
O11  doit  les  arrofer  auflE  tôt  ,  Se  y  «remettre  les  cloches  jufqu’à  ce  qu’ils  aient  bien 
repris  :  après  cela ,  quand  il  fait  beau  ,  on  leve  de  jour  feulement  les  cloches  par 
un  côté  ,  en  les  foutenant  d’une  fourchette  de  bois  ,  afin  de  donner  de  l’air  au 
plant.  On  laifle  les  cloches  jufqu’à  ce  que  le  plant  n’en  ait  plus  befoin.  Autour 
de  Paris  ,  ils  ne  les  ôtent  que  quand  le  fruit  eft  beaucoup  plus  gros  qu  un  œuf  de 
poule. 

50.  Lorfque  les  pieds  de  melons  font  hors  de  défions  les  cloches  ,  &  qu  il  n  y 
a  plus  de  froid  à  craindre  ,  on  les  arrofe  de  tems  en  tems  ,  jufqu  à  ce  qu  ils 
foient  en  fleurs  :  ce  qu’il  faut  faire  tous  les  trois  jours.  S’il  fait  fec  &c  chaud  ,  on 
n’y  doit  employer  que  de  l’eau  un  peu  échauffée  par  le  foleil ,  &  arrofer  fur  les 
fept  à  huit  heures  du  matin. 

Quand  les  melons  ont  cinq  ou  fix  feuilles  ,  Sc  qu’ils  commencent  a  pouffer 
leur  tète,  il  faut  la  leur  couper  au  deuxieme  nœud.  Des  deux  côtés  ils  pouffent 
une  petite  branche  qui  fort  de  la  noix  *,  011  nomme  cela  les  oreilles  :  il  eft 
nécetfaire  de  les  couper  ;  autrement  il  en  vient  par  la  fuite  une  branche  plate 
qui  ne  donne  jamais  de  fruit  ,  Sc  qui  tire  la  fève  du  melon.  A  mefure  que  les 
branches  de  melons  poulfent  ,  on  les  coupe  au  deuxieme  nœud  pour  les  arrêter  ^ 
&  on  en  ôte  foigneufement  toutes  les  faufies  petites  branches  qui  partent  du 
pied  ^  elles  ne  font  qu’interrompre  les  branches  à  fruit  de  manger  la  fève.  On 
coupe  aufii  toutes  les  branches  où  il  y  a  du  fruit  à  un  nœud  au  deffus  ,  afin  de 
faire  nouer.  Quand  un  pied  de  melon  en  a  trois  ou  quatre  d’aflurés,gros  comme 
des  œufs  ,  il  faut  ,  pour  le  décharger  &:  donner  de  la  nourriture  au  fruit ,  ôter 
toutes  les  plus  mauvaife's  branches. 

6°.  Aufiî-tôt  que  les  melons  font  en  fleurs,  on  doit  ménager  les  arçofemens a, 
&  réchauffer  la  couche  ,  pour  empêcher  les  fleurs  de  couler  ,  &  les  difpofer  a 
nouer.  On  connoît  que  le  fruit  eft  noué  ,  à  le  voir  d’un  beau  verd  6 c  groflif- 
fant  à  vue  d’œil  ,  tandis  que  la  fleur  fe  fane  &  dépérit. 

7°.  Quand  le  fruit  eft  noué  ,  on  retaille  encore  au  deflus  de  l’œil  ,  c’eft-à- 
dire  qu’il  faut  arrêter  la  traînafle  ;  car  autrement  elle  attireroit  toute  la  fève  * 
&:  le  fruit  ne  profiteroit  point.  Pour  arrêter  les  traînaffes  ,  on  les.  coupe  un 
demi  pouce  au  deflus  du  fruit*,  ou  pour  le  plus  sûr  ,  au  nœud  qui  eft  le  plus 
proche  de  celui  où  eft  le  fruir.  En  même  tems  on  fait  main-baffe  fur  les  fauffes 
fleurs  ,  fur  les  feuilles  trop  nourries  &  gourmandes  ,  fur  les  jets  nouveaux  ,  fur 
les  bras  où  il  n’y  a  point  de  fruit  ,  &  fur  tout  ce  qui  peut  févrer  la  fubftance 
dont  les  melons  ont  befoin  r  il  n'y  a  prefque  pas  de  femaine  qu’il  n  y  ait  a 
couper. 

8°.  On  arrofe  les  melons  pendant  les  grandes  chaleurs  ,  jufqa’à  ce  qu’ils 
foient  parvenus  à  la  grofleur  du  poing  :  on  commence  alors  à  diminuer  les 
arrofemens ,  de  peur  qu’ils  ne  deviennent  aqueux.  Si  le  chaux  eft  ex.ce.flif  x 
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faut  leur  donner  une  pente  mouillure  au  pied  ,  fans  en  mouiller  le  iruit^  5C 
avoir  foiif  d’aérer  les  melons  ,  afin  qu  iis  acquièrent  une  maturité  parfaite.  D  au¬ 
tres  ôtent  tout-à-fait  les  cloches  des  que  les  melons  deviennent  gros  ,  5c  que 
les  nuits  commencent  à  être  chaudes  ^  5c  alors  ils  les  arrofent  tous  les  trois  jours 
fur  les  cinq  heures  du  foir  ,  jufqu  à  ce  qu’ils  aient  prefque  atteint  leur  groifeur 
parfaite  }  après  quoi  ils  ne  leur  donnent  plus  du  tout  a  boire  ,  quelque  foif  qu  ils 
paroillenc  avoir.  Des  Curieux  prétendent  qu  on  doit  bien  prendre  garde  de  ne 
pas  trop  mouiller  le  pied  de  la  plante  ,  de  peur  qu’il  ne  s’y  engendre  quelque 

pourriture.  .  , 

Au  potager  du  Roi ,  on  ne  laide  jamais  plus  de  trois  melons  fur  chaque  plante  : 
ce  feroic  même  adez  d’y  en  avoir  deux  bons  ,  quoiqu’auteur  de  Paris  on  y  en  laide 


fouvent  jufqu  a  quatre.  a  . 

Lorfque  le  melon  commence  à  mûrir ,  il  fa*t  ôter  les  feuilles  qui  font  deilus , 
afin  qu’il  profite  du  foleil ,  on  ne  doit  cependant  pas  les  hâter  trop  de  mûrir  : 
mais  pour  achever  la  maturité  ,  il  eft  bon  de  le  tourner  de  cote  5c  d  autre  ,  trois 
ou  quatre  jours  avant  que  de  le  cueillir. 

Il  y  en  a  qui  mettent  leurs  melons  fur  des  tuileaux  ou  fur  des  ardoifes  ,  de 
peur  qu’ils  ne  contractent  l’odeur  du  fumier  ou  du  terreau  ,  à  meiure  qu’ils 
mûrident,  ou  que  l’humidité  de  la  terre  ne  les  gâte  ;  cependant  on  en  voit  tous 
les  jours  aux  environs  de  Paris  qui  mûrident  fur  la  couche  même  ,  5c  qui  iont 


excellens. 

9°.  On  connoît  la  maturité  d’un  melon  par  la  queue  ,  quand  elle  femble  vouloir 
fe  détacher  du  fruit  ;  par  la  couleur  ,  quand  il  commence  à  jaunir  par-delfous  , 
ou  quand  le  petit  jet  qui  eft  au  même  nœud  fe  defféche  j  par  fa  pefanreur  ,  dont 
on  juge  à  proportion  de  fa  groifeur  \  6c  enfin  par  fon  odeur  ,  quand  en  Je  dairant 
on  lui  fent  comme  un  goût  de  gaudron  :  ainli  à  mefure  que  les  melons  mûrident  y 
il  les  faut  cueillir  de  crainte  qu’ils  ne  fe  padent. 

En  général  ,  un  bon  melon  doit  être  pefant  ,  ferme  à  la  main  5c  bien  brodé  ; 
on  ne  peut  cependant  s’alfurer  de  fa  bonté  qu’à  la  fonde  ou  à  la  coupe  ;  5c  il  eft 
bon  lorfqu’il  a  l’écorce  mince  ,  qu’il  fent  un  peu  le  gaudron  ,  qu’il  çft  fec  5c  ver¬ 
meil  ,  5c  qu’il  eft  bien  mûr  5c  bien  fucrin.  On  rafraîchit  les  melons  comme 
le  vin  ,  dans  de  l’eau  fraîche  ,  5c  on  croit  qu’ils  font  bons  quand  ils  ne  nagent 


point. 

Il  y  a  des  perfonnes  qui  prétendent  que  la  graine  du  milieu  du  melon  ,  fait  des 
melons  gros  5c  ronds;  que  celle  qui  eft  prife  dans  le  côté  du  fruit  qui  a  touché  le 
plus  long-tems  à  terre  ,  les  produit  doux  5c  plus  vineux  ;  que  la  graine  du  côté  de 
la  queue  en  donne  de  longs  5c  mal  faits  ;  5c  que  la  graine  prife  au  bout  où  étoit 
la  deur,  forme  des  melons  bien  conditionnés ,  d’une  agréable  figure  5c  d’une 
belle  broderie. 

Quelques  curieux  alfurent  encore  qu’on  a  des  melons  d’un  goû^admirable  5c 
bien  plus  gros  qu'à  l’ordinaire  ,  quand  on  prend  la  peine  d’ouvrir  adroiremenc 
un  certain  nombre  de  graines  par  le  petit  bout  d’où  le  germe  doit  forrir  ,  8c 
qu’on  fait  macérer  les  graines  en  cet  état  pendant  vingt- quatre  heures  dans  de 
bon  vin  mufcat  ou  autre  fucré  5c  ambré  ;  après  quoi  il  n’y  a  plus  qu’à  les  faire 
fécher  un  peu  au  foleil ,  5c  les  femer  en  terre  bien  amandée  avec  du  fumier  dç 
chevre. 

La  melonniere  veut  être  vifirée  fouvent ,  lorfque  les  melons  commencent  à 
mûrir  ;  l’entrée  en  doit  être  alors  interdite  au  fexe  ,  à  ce  que  l’on  dit. 

Une  melonniere  demande  à  être  placée  à  l’expolition  du  midi  ,  à  l’abri  des 
vents  froids ,  5c  environnée  de  brife-vents  faits  de  paille  ,  5c  foutenue  avec  des 

perches  > 
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perches  ,  le  tout  accommodé  comme  il  faut ,  de  peur  que  les  chats  n’y  entrent  , 
car  ils  en  font  très  friands. 

Les  concombres  le  fement  fur  couche  ,  fe  lèvent  &  fe  plantent  avec  les  mêmes 
foins  que  les  melons  \  mais  on  ne  prend  pas  la  même  peine  pour  les  tailler.  Le 
concombre  eft  ordinairement  bon  à  replanter  au  bout  de  douze  ou  quinze  jours. 
Alors  il  faut  labourer  une  planche  de  quatre  pieds  de  large  ,  y  faire  des  trous 
de  deux  pieds  en  deux  pieds  ,  &c  d’un  pied  en  quarté,  tant  en  largeur  qu’en  pro¬ 
fondeur  ,  puis  jerter  du  terreau  au  fond  de  ces  trous  ;  enfuite  lever  en  mottes  les 
concombres  de  delfus  la  couche,  les  planter  dans  chaque  trou  ,  les  arrofer  aufïi- 
tot ,  6 c  mettre  fur  chaque  pied  quelque  feuillage  pour  le  garantir  de  l’ardeur  du 
foleil  5  jafqu’à  ce  que  les  concombres  aient  bien  pris  racines  ;  car  ils  font  alors 
très  délicats  :  ils  craignent  fur- tout  la  grande  chaleur  des  couches  ,  de  veulent 
etre  toujours  un  peu  humides.  IPfaut  encore  avoir  foin  de  les  farcler.  Quand 
ils  ont  pouffé  trois  ou  quatre  nœuds,  on  les  pince  par  le  bout j  &  à  mefure  qu’ils 
pouifent  des  branches  ,  on  les  coupe  à  quatre  ou  cinq  nœuds.  On  doit  avoir  at¬ 
tention  d’en  ôter  toutes  les  mauvaifes  feuilles  ;  mais  de  ne  point  toucher  aux 
faufies -fleurs  ,  ainfl  que  nous  l’avons  dit  du  melon  ,  &  de  leur  donner  de  l’eau 
prefque  tous  les  jours. 

Certains  curieux  prétendent  que  fl  on  fait  tremper  dans  du  lait  pendant  quel¬ 
que  tems  la  graine  des  concombres  ,  &  ainfl  des  autres  fruits  ,  avant  que  de  la 
femer ,  les  concombres  en  deviennent  fort  délicats  ,  mais  d’une  délicatelfe  fur- 
prenante.  J’ai  peur  qu’il  n’en  foit  de  ceci  comme  de  la  graine  de  melon. 

Ce  qu’on  appelle  cornichons  ,  ne  font  que  des  petits  concombres  qu’on  fait 
confire  dans  le  vinaigre  ,  pour  manger  en  falade  l’hiver.  Plus  on  arrête  les  traî- 
nafles  de  concombres  >  plus  on  y  a  de  cornichons. 

On  trouvera  la  maniéré  de  confire  les  concombres  au  Chapitre  de  la  Cuifine. 
A  l’égard  des  cornichons  ,  comme  ils  regardent  l’Oflice  ,  nous  renvoyons  au 
Chapitre  des  Confitures,  au  mot  Cornichons. 

Navet,  racine  potagère  qu’on  cultive  dans  les  grands  jardins  &  dans  les 
champs.  Elle  vient  de  femence  ,  &  veut  une  terre  légère  &  fablonneufe  \  elle 
croit  pourtant  bien  dans  les  terres  fortes  quand  elles  font  bien  labourées.  Le 
navet  fe  multiplie  de  graine  \  elle  reflemble  affez  à  celle  de  choux.  On  la  feme 
en  deux  différentes  faifons  ;  au  printems  ,  pour  en  avoir  dans  la  primeur  \  &c  au 
mois  de  Juillet ,  ou  même  au  commencement  d’Aout  ,  pour  en  avoir  l’autom¬ 
ne  ,  l’hiver  &  en  Carême.  Pour  cela  il  faut  bien  labourer  la  terre  ,  choifir  un 
beau  jour  qui  ne  foit  ni  trop  fec  ni  trop  pluvieux  ,  8c  femer  fur  planche  la  graine 
un  peu  claire  ,  afin  que  les  navets  deviennent  plus  gros. 

Si  la  femaille  manque  ,  par  trop  de  fécherefle  ou  par  trop  d’humidité  ,  ou  en¬ 
core  par  l’abondance  des  pucerons  ,  il  faut  femer  une  fécondé  fois  ,  après  avoir 
fait  un  nouveau  labour. 

Denx  mois  après  que  la  graine  a  été  femée  ,  les  navets  font  en  état  d’être  cueil¬ 
lis  ,  <k  on  ne  doit  point  les  laiiïer  en  terre  plus  long -tems  ,  car  ils  courroient  rif- 
que  de  devenir  vereux.  Pour  que  les  navets  ne  foient  pas  vereux  ,,  &c  qu’ils  vien¬ 
nent  très  blancs ,  il  efl  bon  de  les  femer  dans  une  terre  bien  défoncée. 

On  les  conferve  l’hiver  dans  une  ferre  ou  dans  une  cave  ,  en  les  enterrant 
dans  du  fable  ou  dans  de  la  terre  ,  par  botte  ou  en  tas  :  ils  fe  gardent  tant  qu’on 
veut. 

Pour  en  avoir  de  la  graine  ,  on  choifit  les  pieds  les  plus  beaux  8c  les  plus 
I  clairs  ,  &  on  les  remet  en  terre  au  renouveau  :  elle  efl  bonne  à  cueillir  en  Juil¬ 
let  &  Août  ,  quand  les  premières  goulïes  s’ouvrent.  La  graine  vieille  de  trois 
ansne  revient  plus ,  &  ne  donne  que  des  choux. 

Tome  IL 
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Il  y  a  plufieurs  forces  de  navets  :  les  petits  font  les  meilleurs  Se  les  plus  agréa¬ 
bles  :  il  y  en  a  beaucoup  qui  lont  tout-a-lait  înlipides  ,  Se  on  ne  les  elrime  nul¬ 
lement.  . 

Les  navets  les  plus  eftimés  à  Paris  font  ceux  de  Vaugirard  Se  de  Chartres  , 
de  Freneule  ,  debant-Jome  près  de  Langres ,  Se  ae  Marcot  ptès  de  i\ouen. 

O  i  g  n  o  n.  Il  y  en  a  de  trois  couleurs  i  le  blanc  ,  le  pale  Se  le  pourpré  rouge  : 
ce  n’eft  pourtant  qu’une  même  eipéce.  lis  ne  le  multiplient  que  de  graine  ,  qui 
lefiemble  h  fort  à  celle  de  la  ciboule  ,  qu  on  ne  la  lauroit  diitinguer.  Ede  veut 
une  terre  bien  amendée  &  fort  ameublie  :  onlalemea  la  hn  de  Février  ,  en  Mars  , 
ou  au  plus  tard  en  Avril,  à  plein  champ,  un  peu  clair  ySe  on  la  recouvre  de  terre 
avec  le  rateau.  Lorfque  les  oignons  lèvent  crop  dru  ,  il  faut  les  éclaircir  vers  le 
mois  de  Mai  dès  qu’on  en  peut  arracher  ,  afin  que  ceux  qui  relient  viennent 
plus  beaux.  On  replante  les  autres  pour  s’en  fervir  comme  des  ciboules.  Si  on 
veut  avoir  des  oignons  bien  gros,  on  doit  les  arracher  quand  ils  (ont  gros  com¬ 
me  le  tuyau  d  une  plume  de  poule  ,  Se  les  replanter  en  rayons  au  plantoir  ;  car 
fi  on  les  laide  fur  la  planche  où  on  les  a  femés  ,  ils  feront  plus  petits ,  Se  fe  mon¬ 
treront  plutôt  hors  de  terre  en  la  faifon  de  leur  maturité. 

On  peut  encore  en  femer  en  Septembre ,  pour  les  replanter  l’année  d’après  au 
mois  de  Mars  j  par- là  on  en  a  de  tout  formés  dès  le  mois  de  Juillet,  Se  on  peut  les 
cueillir  dès  lors. 

Tous  les  oignons  veulent  être  bien  fardés  :  Se  au  mois  d’Août ,  quand  ils 
approchent  de  leur  maturité,  Se  qu’on  voit  qu’ils  ne  profitent  plus  en  terre  ,  il 
faut  les  fouler  ,  c’eft-à-dire  en  rompre  les  montans  av£C  le  pied  ou  avec  une 
planche  qu’on  appuie  défiés  un  peu  lerme  j  ou  bien  en  roulant  un  tonneau  vuide 
detfus  ,  afin  que  la  nourriture  du  pied  ne  pouvant  plus  monter  ,  fa  fie  grofiir  la 
tête. 

Au  mois  de  Septembre  on  ôte  de  terre  les  oignons  pour  les  faire  fecher  ;  on 
peut  les  laifier  quelques  jours  en  monceaux  fur  la  planche  :  quand  ils  font  fecs  , 
on  les  ferre  en  un  endroit  où  il  n’y  aie  ni  humidité  ni  gelée. 

En  Octobre  on  feme  à  la  main  fur  planche  labonrée  Se  par  rayons  ,  tous  les 
petits  oignons  qu’on  a  eus  de  l’année  ,  Se  on  les  recouvre  avec  le  terreau  de  deux 
doigts  de  terre  \  Se  cela  pour  avoir  du  verd  à  couper. 

Comme  on  ell  fouvenc  trompé  à  la  graine  d’oignon  ,  il  faut  en  élever  foi  mê¬ 
me.  Pour  cela  on  choifit  les  plus  gros  de  ceux  qu’on  a  réfervés  ;  <Sc  les  gelées 
étant  pafiees  ,  on  les  tcplante  en  bonne  terre  bien  fumée  Se  bien  ameublie  ,  en 
rayons  allez  profonds  laits  en  travers  de  la  planche  ;  on  pofe  les  oignons  au 
fond  du  premier  rayon  ,  à  un  bon  demi  pied  l’un  de  l’autre  ,  Se  on  les  recouvre 
en  faifant  un  fécond  rayon  ,  Se  ainfi  un  troifiéme  de  quatrième  ,  continuant  de 
même  jufqu’au  bout  de  la  planche  \  c’eft  le  véritable  moyen  d’avoir  quantité  de 
bonne  graine  :  fi  on  n’en  a  befoin  que  pour  la  fourniture  de  la  maifon  ,  fix  bons 
oignons  fuffifent  \  on  les  met  alors  à  un  pied  &  demi  l’un  de  l’autre.  Quand  ils 
montent  en  graine  ,  il  efi:  bon  de  les  foutenir  avec  des  échalas  debout  Se  des 
traverfes  de  perches  ,  pour  empêcher  que  les  vents  n’en  brifent  les  montans 
avant  que  la  graine  foit  mîire.  Lorfque  la  tige  efi;  féche  Se  que  la  tête  fait  paroi - 
tre  la  graine  à  découvert  ,  la  graine  efi:  mure  :  c’efi:  pourquoi  on  coupe  les  mon¬ 
tans  Se  on  les  mec  fécher  fur  quelque  linge  ,  puis  on  les  broie  dans  les  mains 
&  on  les  vanne  pour  en  nettoyer  l’ordure  }  enfuite  on  la  ferre  dans  un  fac  en 
lieu  fec.  Il  ne  faut  pas  attendre  que  la  graine  féche  fur  pied  ,  c’efi:  a  fiez  qu’elle 
y  murifie. 

Les  oignons  blancs  font  plus  doux  Se  plus  eflimés  que  les  rouges.  Il  y  en  a 
qui  pour  en  avoir  l’aimée  fuivante  au  mois  de  Mai  ,  en  fement  au  commen- 
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cernent  de  Septembre  \  mais  ils  en  fement  peu  ,  de  crainte  qu’ils  ne  moment  en 
graine.  Les  oignons  d’Elpagne  fe  plantent  ccès  au  large  ,  pareequ’ils  groililfenc 
beaucoup. 

On  ne  doit  rien  mettre  dans  la  terre  où  il  y  a  eu  des  oignons  ,  qu’après  l’avoir 
bien  amendée  avec  des  fumiers  gras ,  pareeque  l’oignon  effrite  beaucoup  la  terre  , 
&  y  lailfe  une  odeur  danger.eufe  pour  les  autres  plantes. 

Oseille.  Il  y  en  a  de  deux  fortes  ,  1  ofeille  ordinaire  qui  a  la  feuille  d’un  verd 
luifant ,  obiongue  6c  pointue  ;  6>c  l'ofeilie  ronde  ,  qui  l’a  preique  ronde  6c  d’un 
verd  pâle. 

La  première  fe  ferne  un  peu  dru  à  plein  champ  ou  en  rayons  fur  planche  ,  ou 
en  bordure.  Elle  veut  une  terre  bien  labourée  6c  bien  amendée.  On  en  peut 
femer  pendant  les  mois  de  Mars  ,  Avril ,  Mai  ,  Juin  ,  Juillet  ,  Août ,  &c  même 
au  commencement  de  Septembre  ,  pourvu  que  le  froid  ne  furvienne  pas  avant 
qu’elle  foit  allez  forte. 

L’oleiile  le  multiplie  encore  de  touffes  éclatées  :  elles  croît  plus  vite  de  cetr» 
maniéré  que  par  graine.  On  plante  ces  petites  touffes  au  plantoir  fur  une  planche 
bien  labourée  6c  bien  fumée  ,  dans  des  ahgnemens  tirés  au  cordeau  6c  efpaces 
d’un  pied. 

Toute  la  culture  de  l’ofeilie  con fille  à  la  bien  farder  6c  à  l’arrofer  beaucoup  en 
été.  Après  qu’on  l’aura  coupée  bien  raze  de  terre  ,  il  faudra  lui  donner  un  léger 
labour  ,  6c  la  couvrir  d’un  peu  de  rerreau  une  ou  deux  fois  l’an  \  cela  lui  fait 
reprendre  vigueur  :  mais  on  ne  doit  pas  mertre  plus  d’un  ponce  de  terreau  ,  c!e 
peur  qu’elle  ne  pournife.  On  la  rerrote  aufli  pendant  les  mois  de  chaleur  pour 
l’en  garannr  •  Ôç  durant  les  gelées  on  la  couvre  de  grand  fumier  fec  ou  de  gran¬ 
de  paille.  Une  planche  d’ofeille  peut  durer  cinq  ou  hx  ans  en  planche  ;  après  le¬ 
quel  rems  il  elt  bon  de  la  renouveller. 

Comme  elle  dépérit  bien  vite  auflicôt  qu’elle  a  les  racines  découvertes  ,  il  faut 
avoir  foin  de  les  tenir  toujours  garnies  jufqu’au  collet  :  on  peuc  fe  fervir  pour 
cela  de  la  terre  des  lentiers  mêlée  avec  du  terreau. 

On  replante  quelquefois  de  l’ofeilie  ,  6c  elle  fert  fort  bien  :  on  replante  fur- 
tout  en  automne  celle  qu’on  a  femée  au  primeras. 

A  l’éeard  de  la  ronde,  foir  grande  ou  petite  ,  elle  fe  multiplie  par  des  traînaf- 
fes  6c  par  des  remettons  enracinés  qui  nailfent  rout  autour  du  pied.  On  divife 
ces  bras  \  6c  les  ayant  replantés  ,  ils  font  à  leur  tour  de  grolfes  touffes  qu’on 
peut  partager  de  nouveau.  Au  refte  ,  on  plante  6c  on  cultive  1  oleiile  ronde  com¬ 
me  l’ordinaire. 

L’ofeilie  blanche  eft  préférable  à  la  rouge  ,  parcequ’elle  eft  plus  douce. 
Les  Normands  appellent  celle-ci  furelle  >  parcequ’elle  elt  plus  fuie  6c  plus 
aigre. 

La  graine  d’ofeille  eft  fort  menue  ,  lifTée  ,  triangulaire  >  ovale  ,  ayant  les  extré¬ 
mités  pointues ,  6c  d’une  couleur  de  minime  fore  obfcur.  On  la  recueille  dans  les 
mois  de  Juillet  6c  d’Aoùr. 

On  donnera  au  Chapitre  de  la  Cuifine ,  au  mot  Herbe ,  la  maniéré  de  conferver 
l’ofeilie  &  autres  herbes  cuites  pour  l’hiver. 

P  a  n  a  i  s  ,  fe  fement  au  mois  de  Mars  ,  en  rayons  fur  planche  ou  en  bor¬ 
dures. 

La  graine  de  panais  eft  plate  ,  d’un  rond  un  peu  ovale  6c  comme  bordée  ,  ca- 
nelée  tout  du  long  .  Sc  de  couleur  de  paille  un  peu  brune  II  faut  femer  les  pa¬ 
nais  à  claire-voie  &  toujours  en  bonne  terre  bien  ameublie  oi  cette  plante  leve 
trop  dru  ,  on  l’cclaircit  dès  le  mois  de  Mai,  afin  que  ce  qui  refte  fur  la  planche 
devienne  mieux  nourri  6c  plus  beau.  On  doit  faire  la  même  chofe  qu’aux  carot- 
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tes  pour  les  faire  groflir ,  de  les  mettre  de  même  dans  une  ferre  pour  les  corner' 

ver  l’hiver.  Il  y  en  a  de  blancs  &  de  jaunes.  r  ,  Qr  r  r 

Patience  ,  eft  proprement  encore  une  efpece  d  ofeiile  fort  grande  c  or 
.tigre  :  on  le  contente  d’en  avoir  quelques  bordures ,  ou  tour  au  plus  une  p  anc  .e, 
pour  en  mêler  de  fois  à  autres  quelques  feuilles  avec  celles  d  ofeiile.  On  a  eu  ci¬ 
ve  de  même.  .  .  r  r  i 

Perce-pierre  ou  paffe-p'urre  ,  plante  fort  délicate  qui  fert  en  fourniture  de 

falade  ,  &  qu’on  mange  confite  dans  le  vinaigre  comme  les  cornichons.  Le  plein 
air  de  le  grand  froid  lui  font  très  contraires.  On  la  feme  fur  couché  ou  dans  un 
pot  ou  baquet  plein  de  terreau  ,  au  mois  de  Mais  ou  d  Avril.  Elle  et  or  maire  - 
ment  deux  mois  d  lever  ;  de  quand  elle  eft  atfez  forte  ,  on  la  replante  aux  pieds 
des  murs  expolés  au  midi  ou  au  levant  ,  de  en  bonne  terre.  On  ne  la  rep  anre 
très-fouvenc  qu’au  mois  de  Mai  ,  de  quelquefois  meme  on  attend  la  leconde 
année.  Plus  on  la  coupe  ,  plus  elle  repoulle.  On  la  multiplie  auth  de  plant  enra¬ 
ciné.  La  graine  eft  plus  longue  que  ronde  ,  allez  gtolle  ,  grue  ,  verdâtre  ,  rayew 

fur  le  dos  de  fur  le  ventre.  •  .  .  _  , 

Persil  ordinaire  de  perfil  frifé  ,  fe  multiplient  de  graine  qu’on  feme  allez  dru 
au  mois  de  Mars  ou  d’ Avril ,  &  meme  plus  tard}  c  eft  ordinairement  fut  planche 
de  en  rayons  tirés  au  cordeau  ,  éloignés  l’un  de  1  autre  de  quatre  doigts  :  on.  en 
feme  autli  en  bordure.  On  coupe  les  feuilles  raz  de-terre  quand  on  en  a  beloin  , 
fans  que  la  plante  en  foit  endommagée  ,  pateequelie  en  repoulle  de  no-H  e.^e. 
ïl  eft  bon  cependant  de  ne  pas  toucher  a  celles  que  1  on  veut  conferver  pour 
avoir  de  grolïes  racines  ,  car  elles  pourroient  avorter  }  mais  il  faut  prendre  loin 
de  l’éclaircir.  Le  per  la  1  veut  être  iouvent  arrofe  pendant  les  grandes  chaleurs. 
On  doit  le  ficeler  quand  il  en  eft  betoin  ,  de  quelquefois  le  biner.  Pendant  le 
grand  froid  ,  on  le  couvre  de  long  fumier  fec. 

On  ne  doit  point  manquer  d’en  femer  tous  les  ans.  La  graine  en  eft  pente  , 
fort  menue  ,  d’un  gris  verdâtre  ,  longuette  ,  un  peu  courbe  d  un  cote  ,  de  toute 
marquée  de  petites  raies  éminentes  d’un  bout  à  l’autre.  Elle  fe  recueille  aux  mois 
d’ Août  de  dS  Septembre  :  pour  cela  ,  on  laift'e  monter  en  graine  quelque  bout 
de  planche.  On  ne  doit  point  arracher  les  pieds  ,  qu’elle  ne  foit  mûre  }  de  il  eft 
bon  de  la  1  ailler  bien  fécher  avant,  de  la  ferrer. 

Le  perlîl  eft  d’un  grand  ufage  ,  non-feulement  par  fes  feuilles  ,  mais  aufti  par 
fes  racines  qu’on  mange  en  potage  :  elles  groflilTent  toujours  en  rerre  ,  meme 
durant  l’hiver  ;  c’eft  pourquoi  il  ne  faut  ni  replanter  ,  ni  porter  à  la  ferre  les 
pieds  de  perlîl  qu’on  veut  faire  fervir  en  racines  ,  ni  les  couper. 

Perfil  de  Macédoine  ,  fe  feme  fur  planche  au  printems  à  claire-voie  ,  pareeque 
c’eft  une  plante  allez  rirftique  qui  fait  beaucoup  de  feuillages.  Toute  fa  culture 
eft  de  le  tenir  net  de  mauvaifes  herbes.  Il  croît  aifément  ,  pour  peu  que  la  terre 
foit  bonne  &  meuble.  Il  demande  peu  d’arrofement ,  à  caufe  qu’il  réfifte  très- 
bien  à  la  fécherefle.  On  recueille  à  la  fin  de  l’été  la  graine  ,  qui  eft  allez  grofie 
és:  en  ovale  ,  un  peu  plus  enflée  d’un  coté  que  de  l’autre  ,  de  un  peu  plus  rayee 
dans  fa  lôngueur. 

Le  perfil  de  Macédoine  eft  une  fonrniture  de  falades  d’hiver.  On  le  fait  blan¬ 
chir  tout  de  même  que  la  chicorée  fiuvage  }  c’eft-à  dire  qu’à  la  fin  de  l’autom¬ 
ne  on  en  coupe  toutes  les  feuilles  ,  de  enfuite  on  couvre  la  planche  où  il,  eft 
de  grand  fumier  fec  ou  de  paillalfons  ,  de  maniéré  que  la  gelée  n’y  puifle  péné¬ 
trer  ;  de  par  ce  moyen  ,  ce  qu’il  repoulle  de  nouveau  eft  d’un  bianc  jaunâtre 
de  tendre. 

Pimprenelle,  autre  fourniture  de  falades  ",  qui  fe  feme  an  printems  a 
plein  champ ,  fort  dru.  On  ne  la  feme  jamais  que  fur  terre  ,  en  planche  o.u  e& 
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fcordure.  Elle  repoufie  fouvent  après  être  coupée.  La- pointe  de  la.  'poufle  elb 
ce  qu’il  y  a  de  meilleur  ,  les  autres  feuilles  étant  trop  dures.  Elle  veut  être  ar- 
rofée  dans  les  chaleurs.  Sa  graine  le  recueille  comme  les  autres  à  la  En  de  l’été. 
Elle  elt  allez  groife  ,  un  peu  ovale  ,  a  quatre  côtés  ,  6c  toute  gravée  dans  l’entre¬ 
deux  de  fes  quatre  faces.  La  pimprenelle  donne  un  goût  allez  agréable  au  vin  , 
quand  on  en  met  dans  fon  verre  en  le  buvant.  Il  y  a  la  grande  6c  la  petite  pim- 
prenlle  ,  qui  ne  font  différentes  que  par  la  forme  des  feuilles  :  celles  de  la  gran¬ 
de  font  longues  ,  6c  celles  de  la  petite  (ont  prefque  rondes. 

Poireaux,  fe  fement  à  claire-voie  au  commencement  de  Mars ,  s’ils  n’y  a 
plus  de  gelée  à  craindre  en  terre  bien  préparée  6c  à  plein  champ.  Quand  ils  font 
allez  forts,  ce  qui  arrive  à  la  fin  de  Mai  ou  dans  le  mois  de  Juin,  on  les  arrache 
proprement  ,  6c  on  les  replante  en  planche  bien  labourée,  fur  des  alignemens 
tirés  au  cordeau  ,  6c  efpacés  de  quatre  à  cinq  pouces  :  on  y  fait  des  trous  d’envi¬ 
ron  fix  pouces  de  profondeur  ,  à  proportion  de  la  tige  ,  en  diftance  de  quatre 
à  cinq  pouces  :  on  y  met  les  poireaux  un  à  un  ,  après  qu’on  leur  a  rogné  l’extré¬ 
mité  des  racines  de  des  feuilles  :  on  les  arrofe  aulîi-tôt  qu’ils  fonr  plantés  ;  6c  il 
n’y  a  plus  qu’à  les  ferfouir  de  rems  en  rems  ,  6c  ies  arrofer  un  peu  pendant  la 
fécherelïe  ,  afin  que  leur  tige  grollilfe  6c  blanchifle. 

Lorfque  les  gelées  commencent ,  il  faut  les  couvrir  de  grand  fumier  fec  ,  ou 
bien  les  replanter  en  terre  dans  la  ferre  près- à-près.  Si  l’on  ne  veut  point  les 
mettre  dans  la  ferre,  il  eft  toujours  bon  de  les  tirer  de  l’endroit  où  ils  font 
plantés  un  peu  au  large  ,  pour  les  remettre  très- près  les  uns  des  autres  dans  une 
autre  planche  ,  ies  couvrir  de  grand  fumier  fec  ,  6c  n’en  tirer  qu’à  mefure  qu’on 
en  a  befoin. 

Pour  en  avoir  de  la  graine  ,  on  doit  en  conferver  quelques  pieds  qu’on  aura 
lai  (Tes  en  place  ,  ou  qu’on  replantera  à  l’écart.  La  graine  eft  mûre  au  mois  d’Août  r 
elle  relTemble  à  celle  des  ciboules  ,  6c  fe  forme  de  même  dans  une  maniéré  de 
grolTe  bourfe  blanche  6c  ronde  qui  vient  au  haut  d’une  tige  alTez  longue. 

P  o  1  r  É  e  ,  autrement  appelîée  bette-blonde  ou  blanche  ,  en  Latin  beta  ,  herbe 
potagère  donr  on  met  les  feuilles  au  pot ,  6c  les  cardes  en  ragoût.  On  la  feme  à 
plein  champ  au  mois  de  Mars  ,  ou  fur  couche  pour  en  avoir  de  bonne  heure  à 
replanter  ,  ou  fur  planche  pour  en  replanter  plus  tard.  Quand  le  plane  a  fix  feuil¬ 
les,  on  Parrache.de  delTus  la  couche  ou  planche  ,  on  lui  rogne  le  pivor ,  6c  on 
Je  replante  fur  planches  en  terre  bien  préparée  6c  bien  amendée  ,  à  la  diftance 
d’environ  un  pied  6c  demi  l’un  de  l’autre  ,  6c  fur  des  alignemens  de  pareille  lar¬ 
geur  :  il  faut  avoir  foin  de  le  biner  ,  farder  6c  arrofer  aufîi-tôt  qu’on  en  a  befoin. 
On  peut  le  couper  fort  fouvent  pendant  Pété  ,  pareequ’il  réponde  aifément  , 
comme  Pofeilie  6c  le  perfil.  On  en  feme  aufli  fur  couche  dès  le  mois  de  Février , 
pour  en  avoir  de  bonne  à  replanter  au  mois  d’Avril.  On  ne  choifit  pour  cela 
que  les  plus  blondes;  les  verres  ne  font  pas  fi  tendres  ni  fi  délicates.  On  en  re¬ 
plante  communément  des  rangées  entre  deux  rangs  d’artichailx  ,  tant  pour  pro¬ 
fiter  de  la  place  ,  que  pour  donner  de  Pamufemenc  aux  mulots ,  qui  pendant  l’hi¬ 
ver  pourraient  fans  cela  ronger  les  pieds  des  artichaux  ,  dont  la  perte  eft  plus 
grande  que  celle  des  pieds  de  la  poirée.  La  graine  s’en  recueille  dans  les  mois  de 
Juillet  ,  d’Août  ou  de  Septembre.  Elle  relTemble  à  celle  des  betteraves  ,  excepté 
qu’elle  a  la  couleur  un  peu  plus  terne. 

Lorfqu’on  veut  en  avoir  des  cardes  ,  il  faut  les  replanter ,  comme  je  l’ai  dit  9 
aux  mois  d’Avril  &  de  Mai  :  on  les  feme  ,  on  les  farcie  ,  on  les  arrofe  ,  on  les 
couvre  de  grand  fumier  fec  ,  pour  les  conferver  Phiver  ,  6c  an  mois  de  Mars- 
ou  d’Avril  ,  les  ayant  découvertes  on  les  laboure  &  on  les  (oigne  comme  a.a- 
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paravant  :  de  cette  maniéré  elles  poulîenc  de  très  belles  cardes  pour  les  mois  de 
Mai  &  de  Juin. 

Pour  avoir  de  la  graine  ,  on  en  IailTe  monter  des  plus  blanches  6c  des  plus 
larges  fans  leur  arracher  aucunes  feuilles  \  6c  on  leur  arrête  ie  montant  à  quel¬ 
que  perche  lâchée  en  terre  ,  de  peur  que  le  vent  ne  les  rompe.  Deux  plantes 
fuffifenc  pour  en  fournir.  Quanti  on  juge  qu’elle  ell  mure  par  la  couleur  jaune 
qu’elle  prend  ,  on  l’arrache  par  un  beau  tems  6c  on  la  laide  lécher  ,  puis  on  la 
froide  avec  les  mains  lur  une  nape  ,  on  la  nettoie  6c  on  la  lait  encore  bien  lécher , 
de  crainte  qu  elle  ne  moililfe  ,  à  caule  que  cette  graine  ell  Ipongieufe.  On  ne  la 
recueille  que  l’année  d’après  qu’elle  a  ete  plantée  ,  aux  mois  d’Aoiit  ou  de  Sep¬ 
tembre  ,  &  quelquefois  en  juillet. 

P  o  i  s.  Il  y  en  a  de  plulieurs  lortes  ;  les  pois  hâtifs.,  les  nains  ,  les  gros  blancs  , 
les  pois  à  cul  noir  ,  les  verds  gros  6c  petits  ;  les  pois  à  couronne  :  les  pois  fans 
parchemin  ,  ou  pois  goulus  ;  les  pois  chiches  ,  à  parchemin  ou  fans  parchemin  ; 
les  pois  dé  tous  les  mois  j  les  pois  gris  6c  les  lupins. 

On  feme  des  pois  de  trois  maniérés  ,  par  planches  ,  en  faifanr  plulieurs  rayons 
à  chaque  planche ,  luivant  i’efpéce  des  pois  que.l’on y  veut  femer }  par  trochet  ou 
bouquet  ,  6c  à  plein  champ. 

Il  leur  faut  une  terre  allez  bonne  ,  6c  de  tems  en  tems  un  peu  de  pluie  pour 
être  tendres  :  ils  demandent  aulli  à  eue  ferfouis  avant  qu’ils  l'oient  en  codes. 
On  peut  en  avoir  depuis  le  mois  de  Mai  iufqu’au  mois  d  Octobre  ,  en  en  femant 
en  dtfférens  tems  pour  les  avoir  au  bout  de  trois  mois  ,  qui  eft  le  terme  ordi¬ 
naire  de  leur  maturité.  On  feme  les  derniers  pois  vers  la  Saint  Jean -pour  en 
avoir  de  bons  vers  la  Toulîàint. 

Les  pois  hâtifs  ,  blancs  ,  ou  verds  ,  font  ceux  dont  on  prend  le  plus  de  foin.: 
ils  font  d’une  médiocre  grofleur.  On  les  feme  vers  la  Chandeleur ,  aulil-tôr  après 
les  gelées  qu’ils  craignent  beaucoup.  Il  ell  bon  de  les  faire  germer  cinq  ou  iix 
jours  ,  en  les  mettant  tremper  les  deux  premiers  jours  dans  de  1  eau  ,  6c  enluite 
les  lailfanc  dans  un  lieu  chaud  avant  de  les  femer. Ils  aiment  une  terre  lablonneu- 
fe  ;  6c  s’ils  font  femés  fur  quelque  coteau  ,  ou  à  l’abri  de  quelques  murailles  ex- 
pofées  au  loied  du  midi  ,  cela  les  avancera  encore  de  beaucoup  ;  on  fait  même 
quelques  ados  exprès  pour  cela  ,  en  élevant  de  la  terre  en  talus.  Quelques-uns 
femenc  les  pois  fur  couche  à  la  fin  de  Février  ,  pour  les  replanter  dans  de  bon¬ 
nes  expoiîrions  :  d’autres  ,  après  les  avoir  femés  comme  on  a  dir  ,  les  couvrent  de 
cloches  de  verre  pendant  les  gelées  ,  de  paillaffons  6c  de  grand  fumier  :  il  y  en 
a  même  qui  ont  des  chafiis  de  verre  qu’ils  mettent  délias. 

Si  on  les  feme  par  rayons,  on  aura  plus  de  commodiré  pour  les  biner  en  pafiant 
encre  deux  rayons  ,  6c  plus  de  facilité  pour  en  cueillir  les  colles  ,  fans  endomma¬ 
ger  la  plante.  Mais  fi  on  veut  les  femer  par  trochets  ,  on  fera  des  trous  avec  le 
plantoir  à 'un  bon  pied  les  uns  des  autres,  puis  on  mettra  dans  chacun  lix  on  huit 
pois  ;  6c  quand  ils  feront  allez  forts  ,  on  auia  foin  de  les  biner  plulieurs  fois. 

Les  pois  de  la  grande  efpéce  veulent  être  femés ,  comme  je  viens  de  le  dire  , 
en  rayons  fur  planches  ,  quatre  rangées  à  chaque  planche  ,  pour  avoir  la  com¬ 
modité  d’y  mettre  deux  rangs  de  rames  ,  dont  chacune  fervira  à  appuyer  deux 
rangées  de  pois.  Loi  lqu’on  les  rame ,  ils  produifenr  bien  davantage  que  quand  on 
ne  les  rame  point  •  6c  comme  ils  en  font  mieux  expofés ,  ils  /ont  aulli  meilleurs, 
principalement  les  pois  fans  parchemin  ,  qui  chargent  beaucoup  :  ils  font  fort 
délicats  font  aulli  fort  appétilfans  en  verd.  Les  rames  qu’on  métaux  pois  , 
doivent  erre  fortes  6c  hautes  à  proportion  de  la  hauteur  6c  de  la  force  de 
ces  plan  res. 

Il  ne  faut  point  mettre  les  planches  de  pois  ramés  les  unes  attenant  les  autres.» 
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rnais  lailTer  une  planche  entre-deux  pour  donner  de  l'air  aux  pois  ,  autrement  ils 
s’étoufFeroient  ;  8c  dans  ces  voies  ou  planches  d’entre  deux  ,  on  lemera  quelques 
racines  qui  y  profiteront  beaucoup,  a  caule  de  la  fraîcheur  qu  elles  recevront  par 
la  hauteur  des  pois. 

Il  eft  bon  dedeftiner  quelques  planches  particulières  pour  en  manger  en  verd  ; 
6c  en  cueillant  les  codes ,  on  doit  prendre  garde  de  ne  point  endommager  les  tiges, 
afin  d’en  tirer  tout  ce  que  la  plante  en  peut  fournir. 

Quant  aux  pois  de  la  petite  efpece  ,  comme  blancs  ,  verds ,  gris ,  hâtifs  ,  nains 
8c  à  cul  noir ,  on  peut  les  le  mer  en  plein  champ  àla  charrue.  On.les  ferne  en  deux 
façons  ;  en  gueret  trais  labouré  qui  a  eu  une  première  façon  avant  l’hiver  ,  ou 
bien  fous  raie  ;  c’eft  à-dire  qu’avant  d’avoir  labouré  la  terre  ,  l’on  feme  les  pois 
fur  le  champ  ,  puis  en  faiiant  les  raies  à  mefure  qu’on  laboure  ,1a  femence  tombe 
au  fond  de  chaque  raie  ,  &  à  l’aide  du  foc  elle  elt  recouverte  par  la  terre  qui  fe 
retourne  dodus. 

Cette  maniéré  de  labourer  fe  pratique  par  deux  raifons  ;  l’une  pour  tenir  la 
femence  fraîchement  quand  la  terre  elt  trop  légère  ,  l’autre  pour  empêcher  les 
pigeons  de  la  manger;  car  iorfqu’on  n’a  fait  que  herfer  le  gueret  fraîchement 
labouré  ,  les  pigeons  y  gratenc  comme  des  poules  ,  8c  mangent  la  plus  grande 
partie-  de  la  femence. 

Les  pois  de  cous  les  mois  ,  ainfi  appellés  ,  parcequ’ils  durent  prefque  toute 
l’année  ,  8c  qu’il  y  en  a  toujours  en  Heurs  ,  le  feme  ne  ci  i  abri  du  mauvais  vent  en 
quelque  endroit  du  jardin  ,  pour  en  avoir  de  bonne  heure.  Il  faut  les  biner  8e  les 
arrofer  ,  fur  tout  l’été,  8c  ies  couvrir  de  pailladons  pendant  les  grandes  chaleurs. 
On  doit  couper  tontes  codes  en  verd  ,  fans  en  lailfer  fccher  aucune  fur 
pied  ,  8c  prendre  garde  de  ne  point  endommager  les  tiges  :  à  mefure  qil*on  voit 
qu’il  y  a  quelque  jerton  duquel  on  ne  peut  plus  efpérer  des  codes  ,  il  eft  bon  de 
le  couper. 

Les  pois  élevés  dans  les  terres  fablonneufes  ,  font  plus  hâtifs  8e  cuifent  mieux 
que  ceux  qui  font  venus  dans  des  terres  forces. 

Les  lupins  font  des  poi-s  plats  ,  ronds  8e  amers  au  goût  ;  ils  viennent  par  gouf- 
fes  attachées  à  la  tige  ,  comme  les  fèves  de  marais  ,  8c  chargent  beaucoup  :  on 
les  appelle  audî  pois  d  Enclaves  ,  parcequ’011  en  nourrit  les  Galériens  :  ils  veu¬ 
lent  tremper  long-tems  avant  qu’on  les  fade  cuire.  En  Efpagne  ils  en  fement 
des  champs  entiers  ,  &  en  nourrilfent  le  bétail.  On  peut  les  femer  à  plein  champ, 
011  en  rayons  à  quatre  doigts  l’un  de  l’autre ,  de  quatre  rayons  à  chaque  planche.  Ii 
leur  fufïit  d’une  terre  médiocre.  Au  furplus,  voyez  ce  qui  en  a  été  dit  au  premier 
Tome. 

Poivre  d'Inde  ou  de  Guinée ,  ed  un  arbufte  agréable  à  la  vue  ,  8e  utile  pour 
la  cuifine  &.  pour  la  famé.  Il  a  les  feuilles  affez  grandes  ,  la  tige  haute  d’une  cou¬ 
dée  ,  force  branches  vertes  8e  noueufes  ,  des  fleurs  blanches  d’où  fort  un  fruit 
fait  en  forme  de  cornet  comme  un  petit  cornichon  ,  8c  qui  ed  verd  d’abord  ;  mais 
enfuite  il-  devient  rouge  ,  luifant  comme  du  corail ,  8c  fi  piquant  au  goût  ,  qu’il 
furpalfe  toure  forte  de  poivre:  la  graine  ed  enfermée  dans  ces  cornets,  8c  elle  eft 
petite  ,  blanchâtre  8c  de  même-goût. 

Il  aime  les  terres  grades  8c  humides  ,  8c  vient  bien  à  l’ombre.  On  en  éleve  de 
femence  par- tout  où  l’on  veut  ,  dans  des  pots  ou  autrement,  quoiqu’un  peu  de 
chaleur  lui  faffe  du  bien.  Il  mûrit  en  Septembre. 

En  Flandre  on  en  confit  le  fruit  ,  quand  il  eft  encore  verd  ,  audî  communé¬ 
ment  qu’on  fait  ici  les  cornichons.  Lorfqu’il  eft  mûr  ,  on  s’en  fert  en  affaifon- 
nement  en  place  de  poivre  ,  pareequ’il  eft  de  meilleur  goût.  Cette  plante  eft 
commune  dans  le  Languedoc  ;  on  ne  fe  fert  que  de  fes  cap  fui  es.  Les.  Vinaigrier 
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en  mettent  dans  leur  vinaigre  ,  pour  le  rendre  fort  &  d  un  bon  gouc. 

Po  M  m  E  d'A  m  o  ü  R  ,  le  feme  au  pnntems .tveut  une  terre  grade  ,  bea  coup 
d»  chaleur  ,  &  même  culture  que  le  concombre.  11  y  a  une  pomme  d  amour  do¬ 
rée  dont  le  fruit  ,  quand  il  elt  mûr ,  eft  bien  plus  beau  que  la  pomme  d  amour 
commune;  mais  il  eft  plus  petit  &  mal-fain.  Les  Italiens  en  mangent  en  falade 

comme  nous  faifons  les  cornichons.  ■  K  /» 

P  oMMEDEMERVE.LLE.fe  feme  fur  couche  en  Mats  pour  etre  tranf- 

nlantée  fur  la  fin  d’ Avril  en  bonne  terre  &  en  belle  expofmon  ;  St  on  met  des  bâ¬ 
tons  pour  foutenir  fes  branches.  Son  fruit ,  qui  eft  a-pen  près  de  a  forme  du .con¬ 
combre  ,  eft  rouge  &  jaunâtre  ,&  parlemc  de  tubercules  epineux.  Il  n  clt  point 
charnu  ,  &  s’ouvre  de  lui-même  comme  par  une  maniéré  de  reliort. 

P  o  t’i-  r  o  n  ,  voyez  Citrouille.  , 

Pourpier.  Il  y  en  a  deux  fortes,  le  verd&  le  dore.  .  . 

Le  pourpier  verd  eft  celui  qui  fe  feme  le  premier  ,  parceqivil  craint  n10”15  » 
froid  que  le  doré.  On  le  feme  d’abord  fur  couche  avec  des  cloches  delfus .  des 
le  mois- de  Février  ,  outre  les  cloches ,  il  faut  encore  bien  le  couvrir  avec  des  - 
paillatfbns  pour  le  garantir  des  frimacs  de  la  faifon  qui  le  feroient  périr. 

P  A  l’égard  du  pourpier  doré  ,  on  ne  le  feme  fur  couche  qu a  la  fin  du  mois 
d’ Avril!  &  en  Mai  fur  planche  bien  labourée  &  couverte  d’un  doigt  de  terreau. 
Quand  il  eft  un  peu  grand  ,  on  a  foin  de  l’arrofer  &  de  le  farder.  Lorfqu  on  le 
feme  fur  couche  à  plein  champ  ,  on  bat  le  terreau  avec  la  main  ou  avec  le  dos  de 
la  pelle  :  mais  quand  on  le  feme  en  pleine  terre  qui  doit  erre  bien  préparée  ,  on 
la  herfe  plufieurs  fois  légèrement  avec  la  fourche  de  fer,  pour  faire  entrer  la 

graine  dans  la  terre.  .  .  ...  . 

Cett#graine eft  noire,  d’un  rond  à  demi  plat  ,  6c  extraordinairement  menue  , 

c’eft  pourquoi  il  la  faut  femer  le  plus  clair  que  1  on  pe”t.  ,  i 

Pour  en  avoir  de  la  graine ,  on  replante  des  pieds  affez  forts  dans  aes  plan¬ 
ches  bien  préparées  ,  &  on  les  efpace  d’un  bon  pied., Les  mois  de  Mai  ,  de  Juin 
6c  de  Juillet  font  propres  pour  cela.  La  graine  vient  dans  une  mameie  de  pe¬ 
tites  coquilles  qui  en  contiennent  beaucoup.  Dès  qn’il  y  en  a  qui  s  ouvrent ,  on 
coupe  tons  les  montans  pour  les  mettre  fécher  au  foleil  fur  un  drap.  Quand 
elle  eft  bien  féche  ,  on  la  broie  dans  les  mains  &  on  la  nettoie  bien  ,  puis  on  la 
met  fur  quelqu’autre  linge  pour  la  faire  fécher  parfaitement  avant  de  la  lerrer.  Il 
faut  prendre  garde  de  ne  pas  mêler  la  graine  des  deux  efpéces.  Les  gros  cotons 
du  pourpier  replanté  pour  graine  ,  &  qui  commencent  à  fleurir  ,  font  ceux  qu  on 
confit  dans  du  fel  &  du  vinaigre  ,  pour  fervir  l’hiver  en  falade  comme  les  cor- 

R/a  dix  blanc  ou  noir  ,  eft  une  efpece  de  rave  forte  ,  qui  a  la  forme  du  navet; 
On  le  feme  en  été  ou  au  printems. 

Rave,  pour  être  bonne  ,  doit  ctre  tendre  ,  claire  ,  callante  8c  douce  ,  mais 
lorfqu’elle  eft  creufe  ou  cordée  ,  elle  ne  vaut  rien.  Elle  vient  de  graine  qu’on 
feme  fur  les  premières  couches  dès  le  mois  de  Février  ,  pour  en  avoir  de  bonne 
heure.  Quand  la  couche  eft  dans  fon  degré  de  chaleur  tempérée  ,  on  bar  d’a¬ 
bord  le  terreau  avec  un  bout  de  planche  large  d’environ  un  pied  ,  afin  que  le 
terreau  foit  ferme  :  puis  on  y  fait  des  petits  trous  avec  le  doigt  ,  à  trois  ou  qua¬ 
tre  pouces  les  uns  des  antres  :  on  met  trois  graines  de  rave  dans  chaque  trou  , 
fur  'des  rayons  tracés  en  travers  de  la  couche  :  on  recouvre  les  trous  de  terre  , 
6c  pour  garantir  les  femailles  du  froid  ,  on  les  couvre  ,  fur-tout  durant  la  nuit, 
de  bons  paillaftbns.  On  les  laiffe  auflî  pendant  le  jour  quand  d  a  gelé  fort  :  on 

ajoute  même  en  ce  cas  du  grand  fumier  par-deffus  ,  ce  qui  n’empcche  point 

plant 
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plant  de  croître  defious.  Il  faut  que  les  paillaftbns  foient  foutenus  fur  des  perches 
pofées  en  long  Sc  en  travers  de  la  couche  en  forme  de  chaffts. 

Il  n’y  a  que  pendant  l’hiver  qu’on  prend  cette  peine  ;  car  en  tout  autre  rems 
on  les  féme  indifféremment ,  ou  fur  couches  ,  ou  fur  planches  bien  préparées ,  en 
rayons  ou  à  plein  champ  ;  Sc  avec  1  aide  des  arrofemens  fréquens ,  cette  plante 

vient  à  une  belle  croifsance.  _  v 

On  en  feme  encore  fur  couche  au  mois  de  Mars,  Sc  apres  en  pleine  terre  , 
pareequ’il  n’y  a  plus  rien  à  craindre  des  froidures  qui  les  détruifent  :  on  en  terne 
jufqu’aumois  d'Aoûc.  Qn  doit  toujours  obferver  de  mettre  les  raves  dans  des 
trous  en  les  femant  :  celles  qu’on  feme  à  champ  font  fujettes  à  devenir  creuîss 
&  cordées  ;  Sc  s’il  fort  plus  de  trois  graines  de  chaque  trou  ,  il  faut  arracher  ce 
qu’il  y  a  de  plus  ,  aufîi  tôt  quelles  font  levées ;  autrement  on  auroit beaucoup  de 

feuilles  Sc  point  de  chair.  _  , 

Pour  ménager  le  terrein  ,  on  peut  ,  en  Février  Sc  Mars  ,  femer  des  rayons  de 
laitues  en  travers' des  couches  de  raves  :  mais  il  faut  pour  cela  que  les  trous 
où  l’on  a  femé  la  graine  de  raves ,  foient  éloignés  les  uns  des  autres  de  fept  a  huit 
pouces  ;  Sc  alors  on  cueillera  les  laitues  avant  que  les  raves  foient  en  état  de  I  etre. 
On  peut  même  encore  mieux  ménager  le  terrein  j  car  les  raves  qu  on  e  eve  uc 
couches  ,  font  celles  qu’on  veut  avoir  en  Février ,  Mars  Sc  Avril  .  elles  y  event 
effeétivement  au  bout  de  cinq  ou  fix  jours  ;  mais  pour  le  refte  des  autres  mois  on 
en  doit  femer  parmi  toutes  fortes  de  femences  ;  car  elles  lèvent  Sc  font  prêtes  a 
cueillir  avant  que  les  autres  plantes  puifsent  en  recevoir  du  dommage.  Ainli  on 
peut  en  mettre  dans  les  couches  à  melons  ,  même  en  plein  champ  ,  en  les  y  femant 
par  rayons  ,  quand  les  melons  on  ete  replantes. 

Il  faut  aux  raves  une  terre  bien  meuble  ,  Sc  où  le  foleil  donne  peu  ;  autre¬ 
ment  craignant  extrêmement  le  grand  chaud  de  l’été  ,  elles^  viennent  dures  > 

1  fortes  ,  piquantes  Sc  cordées  ,  fi  on  ne  les  arroie  beaucoup  dans  les  tems  fecs. 
Pour  bien  faire  ,  il  faudroit  avoir  le  long  de  quelques  murailles  du  nord  une 
planche  ou  deux  de  terreau  épais  d’un  bon  pied  îk  demi  ,  pour  y  femer  ces 
raves.  Le  printems  3c  l’automne  elles  réuffiront  afsez  en  pleine  terre  &  au  grand 
air,  le  foleil  n’étant  pas  fi  chaud.  Par  ce  moyen  l’on  eft  afsuré  d’en  avoir  de  bon¬ 
nes  fans  difcôntinuation ,  depuis  le  mois  de  Février  jufquaux  gelees  de  la  mi- 

Novembre.  .  .  r  1 

Mais  il  eft  important  d’avoir  toujours  des  graines.  Il  y  en  a  qui ,  pour  femer  des 
raves  ,  prennent  des  plate-bandes  expofées  au  nord,  fur  lefquelies  ils  repanoeuc 
du  terreau  de  l’épaiffeur  d’un  bon  pied ,  ayant  auparavant  bien  laboure  ces  plate- 
bandes  ,  fur  lefquelies  ils  fernent  leurs  raves  à  plein  champ. 

D’autres,  pour  les  rendre  plus  tendres,  claires  ôc  moins  lortes  ,  ôtent  ci  une 
plate-bande  la  terre  à  la  profondeur  d’un  pied  ôc  demi  ,  3c  mettent  au  rond  un 
bon  pied  depaifseur  de  balle,  qui  eft  la  pellicule  qui  environne  le  grain  de  froment 
ou  feigle  ,  Sc  que  les  Batteurs  en  grange  mettent  à  part  lorfqu  ils  les  vannent  -, 
enfuite  ils  jettent  par-defsus  trois  doigts  de  terreau  qu’ils  répandent  egalement, 
Sc  quelque  tems  après  ils  fement  leurs  graines.  . 

Il  eft  important  d’avoir  toujours  de  la  graine  des  bonnes  efpeces  ;  favoir  ,  de 
celles  qui  donneur  peu  de  feuilles  ,8c  qui  ont  le  navet  long  &  rouge.  On  en 
choifir  au  mois  d’Avril  parmi  les  raves  qui  font  venues  de  la  femence  de  l  annee  , 
Sc  on  les  replante  toutes  entières  dans  quelque  endroit  bien  préparé  ,  les  efpa- 
çant  d’un  pied  l’un  de  l’autre ,  Sc  prefsant  la  terre  contre  :  enfuite  on  les  arro- 
fe  ,  s’il  ne  pleut  pas  ,  Sc  bientôt  après  elles  montent ,  fleurifsent  Sc  donnent  ne 
la  graine  qui  eft  très  bonne  à  cueillir  à  la  fin  de  Juillet.  Pour  lors  on  coupe  les 
tiges ,  on  les  met  fécher  quelques  jours  au  foleil ,  on  les  bat  pour  faire  forcir  la 
°  Tome  IL  R 
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,  r  U  vinne  •  elle  eft  ronde ,  médiocrement  grofse,  &  d  u 

g, -.une  des  çofses ,  &  onia  vanne,  eft .  ine  allongent  trop  leurs  branches  , 

*fc  sssu .-f»™ .  «  -  xl  asr  trJssz 
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rafr-iîrhiAanres  &  dont  on  fait  un  jus  excellent  pour  la  toux,  me  au 
er  e  n  -ras  &  fe  plan  d  l'ombre  ;  le  fablon  gras  &  noir  lui  eft  tres-propre. 
Elle  vient  aùffi  grofse  &  aufli  bonne  par  toute  la  France  que  celle  qu° 
nous  apporte  d'Efpagne.  Si  on  veut  en  mettre  dans  un  ]ard.n  ,  1 eft et  en 
riel  cl^  1  a  nlacer  dans  un  endroit  où  elle  ne  puifse  nuire  ,  parceq 
&  c  e-ufe  beaucoup  Elle  eft  bien 'plus  difficile  à  extirper  que  .le .  ch.en-denr 
Pour  en  avoir,  ,1  n'y  a  qu'à  en  coucher  des  rejetions  un  dern..p,ed  n  terre 
fans  la  labourer  ,  &  avoir  foin  feulement  de  la  binei:  &:  la  farcler  ,  p  ^ 

autour  &  au  déferas  de  la  plante ,  pour  la  tirer  promptement  fans  la  tordre  , 

la  rZ'os  c  e  petite  herbe  dont  les  feuilles  &  ta  racine  fervent  de  falade  au 

printems  On  n’en  cultive  gueres  dans  les  jardins  ,  ^,ent  er™ee°de: 

dans  les  prés  &  dans  les  campagnes ,  fur-tour  dans  les  blés  .  e  eft  une  p 
petite  rave  douce.  Si  on  veut  en  femer  il  faut  le  faire  en  Oâobtç^  f 
R  h  ü  e  ,  eft  une  plante  d’odeur  très  forte.  Elle  fe  multiplie  de  « 

&  de  plants  enracinés  :  on  la  mer  en  bordure  en  bonne  terre  S. .  en  beUe  ^ 
pofition.  Sa  graine  eft  faite  comme  un  roignon  de  coq  ,  de  coule 

râ Roc *  MB  OLE,  eft  la  graine  d’une  efpece  d’ail  qu’on  cultive  dans  les  jar¬ 
dins  •  on  l’appelle  aufli  ail  d'Efpagne.  Elle  vient  de  graine  ,  &  fe  cultive  comme 
l'ail.  Cette  graine  eft  à  peu  près  grofte  comme  un  pois  ,  &  on  s  en  lert  dans  les 

13  R  OM  A  R  i  N  ,  fe  multiplie  de  femence  ,  mais  plutôt  de  bouture  &  de  plants 
enracinés  éclatés  de  fa  fouche  ,  ou  bien  de  marcottes.  11  veut  une  bonne  teire  , 
vient  à  toute  expolîtion  il  prend  telle  forme  que  1  on  fouhaite  ,  il  n  y  a  qu  a  le 
rnidnire  Les  grandes  gelées  lui  four  contraires  &  le  font  périr. 

R  ooÛETT8E,eft  une  des  fournitures  de  falades.  El le  fe  feme  au  printems 
commet  plupart  des  autres.  Sa  feuille  eft  allez  femblable  a  celle  des  laves.  La 
aine  en  rrès-  menue  ,  &  à  peu-près  comme  celle  du  pourpier ;  mais  la  cou¬ 
leur  eft  rougeâtre  .  ou  plutôt  d’un  minime  obfcur. 

V  A  l  s  i  X-  Il  y  en  a  deux  fortes  \  les  falfifix  communs  ,  &  les  falfifix  d  Efpa- 
na2ne  autrement  dit  fcorfoneres.  C’eft  une  des  meilleures  racines  qu’on  puifte  cul- 
nvèr.  La  fcorfonere  fe  multiplie  de  graine  qui  eft  blanche  ,  menue  ,  longuette  & 
rnnrle  •  elle  vient  dans  une  erpece  de  boule  au  haut  de  la  tige  ,  &  a  fa  pointe  gar¬ 
nie  dVerbe  comme  le  piftenlit ,  &  elle  s’envole  de  même  ,  fi  on  ri’y  prend  garde 
fin  la  vifitanr  plufieurs  fois  le  jour  :  c’eft  pourquoi  aufli-tot  que  la , fcorfonere  eft 
éoanouie  ,  il  faut  ramafter  toutes  fes  barbes  ;  &  en  les  tenant  dans  les  doigts  ,  en 
arracher  la  graine  qu’on  mettra  à  mefure  dans  quelque  pot  couvert  d  une  tuile  , 

de  neu  qu’il  n’y  pleuve  ou  qu’elle  ne  s’envole.  .  .  .  r  .  ,  , 

Cette  graine  demande  à  être  mile  en  bonne  terre  qui  ait  au  moins  fix  pieds  ce 
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fond  ,  &  qui  aie  été  bien  fouillée.  On  la  feme  en  deux  faifons  ,  au  printems  Sc  au 
mois  d’Aout ,  en  bordures  ou  en  planches ,  en  rayops  ou  fans  rayons  ,  Sc  en  plein 
champ  ,  n’importe,  pourvu  qu'on  art  foin  d’éclaircir  le  plant  quand  il  eft  haut  de 
fept  à  huit  pouces ,  afin  que  les  racines  gro  Aident  davantage.  Il  faut  l’arrofer  pen¬ 
dant  les  chaleurs  ,  Sc  l’entretenir  bien  fardé.  Il  palfe  aifément  l’hiver  hors  de  la 
ferre.  Pour  qu’il  foit  gros  ,  il  eft  bon  de  le  laiiîer  deux  ans  en  terre  ,  Sc  d  enfemec 
une  planche  chaque  année  ,  pour  n’en  point  manquer. 

La  feorfonere  fleurit  jaune,  monte  en  graine  en  Juin  <3c  Juillet ,  &  a  la  feuille 
large. 

Le  falfifix  commun  l’a  femblable  au  petit  plantain  :  il  fleurit  violet.  A  l’égard 
de  fa  graine  ,  elle  eft  approchant  comme  celle  de  la  feorfonere  ,  fi  ce  n  eft  qu’elle 
eft  un  peu  plus  grife  ;  elle  eft  d’un  ovale  fort  long.  Au  refte ,  on  cultive  les  falfi¬ 
fix  communs  comme  ceux  d’Efpagne  ,  excepté  qu’on  ne  les  feme qu  au  printems, 
Sc  qu’on  ne  les  laiffe  en  terre  que  jufqu’au  Carême.  Ils  ne  font  pas  fi  eftimés  que 
les  feorfoneres. 

Sari  et  te  ,  eft  une  plante  annuelle  un  peu  odoriférante,  dont  les  feuilles 
fervent  en  aflaifonnement ,  particuliérement  avec  les  pois  5c  feves.  Elle  ne  vient 
que  de  graine  qu’on  feme  tous  les  ans  au  printems ,  en  planche  ou  en  bordure  : 
elle  fe  plaîc  en  terre  féche  5e  en  belle  expofition. 

Sauge,  tant  la  panachée  qui  eft  la  plus  agréable  ,  que  la  commune  qui  eft 
d’un  verd  blanchâtre  ,  fe  multiplie  aifément  de  boutures  5e  de  branches  éclatées 
de  leurs  fouches  avec  racines  :  on  n’en  met  gueres  qu’en  bordure.  On  prend  la 
petite  fauge  comme  le  thé.  Il  y  a  des  efpeces  de  fauges  plus  difficiles  à  venir  que 
les  autres  ’,  on  les  feme  en  Avril  fur  couche,  5e  on  les  replante  en  bonne  terre  5e 
en  belle  expofition  dans  des  pots ,  un  mois  après  quelles  font  levées.  Elles  crai¬ 
gnent  l’hiver  ,  5e  il  faut  les  dépoter  tous  les  ans ,  pour  leur  couper  le  trop  de  ra¬ 
cines  ,  5c  renouveller  la  terre. 

Sc  o  r  s  o  n  e  r  e  ,  voyez  Salfifix, 

Topinambo  u  r  ,  ou  pommes  de  terre  ,  ou  encore  groffes  truffes ,  font  des  ra¬ 
cines  rondes  ,  qui  viennent  toutes  par  nœuds  entre  deux  terres ,  Sc  que  l’on  man¬ 
ge  cuits,  fur-tout  en  Carême  ,  comme  les  culs  d’artichaux  ,  du  goût  defquels  ils 
approchent.  Il  ne  leur  faut  point  grande  culture  ,  5c  ils  profitent  extrêmement , 
pourvu  qu’ils  foient  en  bonne  terre.  On  les  multiplie  par  graines  Sc  par  plants 
enracinés;  mais  ils  viennent  mieux  de  plants  que  de  femence.  On  les  replante  au 
mois  de  Mars  :  ils  portent  des  fleurs  comme  les  to urne-fols ,  Sc  quantité  de  grai¬ 
nes.  Si  le  potager  eft  petit ,  on  doit  les  mettre  ailleurs  ,  car  ils  tracent  beaucoup. 
Il  eft  bon  auffi  que  les  cochons  n’en  approchent  point  ,  pareequ’ils  en  font  très- 

friands.  #  , 

Th  ym  ,  aime  un  terrein  fec  Sc  une  belle  expofition.  On  le  multiplie  ou  de 
graine  qu’on  feme  en  Mars ,  ou  de  plant  enraciné  ,  en  éclatant  la  touffe  en  plu- 
fieurs  brins ,  qu’on  plante  auffi  en  Mars  à  deux  ou  trois  pouces  de  diftance ,  avec 
un  plantoir  large  ,  comme  on  fait  le  buis.  On  ne  met  le  thym  qu’en  bordure  ,  o c 
on  le  replante  tous  les  ans  en  Septembre  ,  ou  bien  on  le  tond  tous  les  ans ,  ou  au 
moins  tous  les  deux  ans. 

Tripe-madame  ,eft  une  fourniture  de  falades ,  dont  on  ne  fe  fert  qu’au 
printems  quand  elle  eft  tendre  ;  car  l’été  elle  eft  trop  dure.  Elle  fe  multiplie  de 
graine  &  de  bouture,  ou  de  rejettons.  La  graine  eft  grife  ,  longuette  ,  Sc  à  peu 
près  femblable  à  celle  du  perfil.  On  la  feme  au  printems  fur  un  bout  de  planche  ; 
011  bien  on  en  plante  des  boutures  à  quelque  endroit  de  la  melonniere  :  elle  vient 
affez  aifément. 

Trompette  d’Allemagne,  voyez  Citrouille, 

R  ij 
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Truffes  ,  peuvent  fe  multiplier  de  femence  8c  de  plant  enraciné  ,  en  bonne 
terre  8c  en  belle  expofttion.  Voyez  ce  qui  en  a  crédit  a  la  fin  du  Tome  premier. 

Verjus  8c  Vignes.  Les  efpeces  qu’on  en  cultive  ordinairement  dans  les 
potagers  ,  font  le  bourdelais  ou  verjus  ,  le  chaffelas,  doutât, corinthe  8c  mufeat. 
Les  uns  8c  les  autres  fe  taillent  ,  fe  provignent ,  fe  greffent  8c  fe  plantent  de  la 
même  maniéré  durant  les  mois  de  Janvier  ,  Février  8c  Mars.  Vers  la  mi  Juin  on 
prend  foin  d’en  lier  les  branches  ,  foit  a  desechalas ,  foit  a  quelque  treillage  ,a  n 
que  l’agitation  du  vent  ne  les  gâte  point.  Il  faut  auffi  les  ébourgeonner  au  prin- 
tems  ,  pour  leur  ôter  les  branches  foibles ,  fe  contentant  d’y  biffer,  en  les  tail¬ 
lant  ,  deux  ,  trois  ou  quatre  belles  branches  au  plus  fur  chaque  pied  ,  8c  de^  ne  les 
tenir  longues  que  de  quatre  yeux  ,  chacun  defquels  communément  poulie  une 
branche  ,  8c  trois  ou  quatre  grandes  grappes  fur  chacune. On  doit  auffi  obferver  de 
tenir  les  branches  baffes  plus  courtes  de  deux  yeux  que  les  hautes,  pour  tenir  tou¬ 
jours  le  pied  bas ,  quand  on  ne  veut  pas  les  laiffer  monter  en  taille. 

Il  y  a  deux  fortes  de  bourdelais  ,  le  blanc  8c  le  rouge  ,  de  meme  du  chaffelas  j 
mais  le  chaffelas  rouge  eft  très  rare.  Le  bourdelais  peut  le  contenter  d’une  expo- 
fîtion  au  nord  \  mais  pour  le  chaflelas ,  il  lui  faut  le  midi ,  le  levant  8c  le  couchant , 
pour  être  plus  jaune  ,  plus  croquant  8c  meilleur.  C’eft  un  raifin  qui  fe  conlerve 
fort  long-tems  ,  pourvu  qu’on  ne  le  laiffe  pas  trop  mûrir  avant  de  le  cueillir- 

Le  doutât ,  le  corinthe  8c  le  mufeat  veulent  le  midi  8c  le  levant ,  binon  ils  ne 
fauroient  mûrir  en  ce  climat.  Il  y  a  du  mufeat  blanc  ,  rouge  8c  noir. ,  Le  blanc  eft 
ordinairement  le  meilleur  des  trois  :  il  lui  faut  une  terre  legere;  &  ilréuffit  ,meme 
en  plein  air ,  dans  un  climat  chaud,  s’il  eft  dans  un  terroir  graveleux  8c  fablon- 
neux.  Pour  être  bon  ,  il  faut  qu’il  ait  le  grain  gros,  jaune ,  croquant ,  clair-feme 
à  la  grappe  ,  8c  un  goût  de  mufe  affez  relevé. 

Au  furplus,  voyez  ci  après  le  Traité  de  la  Vigne. 

V i  ole  t tes  ,  fur-tout  les  doubles ,  fervent  dans  nos  potagers  en  bordures  ? 
8c  de  leurs  fleurs  on  garnit  le  deffus  des  falades  du  printems.  Voyez-en  la  culture 
au  Chapitre  des  Fleurs  ci-après. 

* 

Secrets  qui  concernent  le  Jardin  potager. 


Pour  hâter  la  germination  des  graines . 


Mettez  une  fève  ou  autre  graine  tremper  durant  huit  jours  dans  du  marc  ou 
de  l’huile  d’olives  ;  enfoncez-la  dans  de  lamie  de  pain  chaud,  elle  germera 
prefque  fur  le  champ. 


Pour  faire  pommer  des  choux  promptement. 

Ceux  qui  habitent  ie  long  des  rivages  de  la  mer  ,  lorfqu’ils  tranfpîanrent leurs 
choux  ,  mettent  de  l’algue-marine  avec  une  pincée  de  nitre  fous  la  racine.  D’au¬ 
tres  ,  qui  en  font  plus  éloignés  ,  mettent  feulement  une  pincée  de  nitre  ou  des 
cendres  de  plantes  brûlées  proche  leurs  racines  ;  cela  les  fait  végéter  8c  pommer 
avec  beaucoup  de  diligence.  Un  vieux  foulier  ,  ou  la  peau  d’un  animal  ,  8c  tout 
ce  qui  vient  des  animaux  ,  fait  aufti  merveille  pour  les  laitues ,  les  chicorées  8c 
toutes  fortes  de  plantes. 

Pour  faire  lever  promptement  des  laitues. 

Prenez  de  la  cendre  de  moufle  &  du  fumier  bien  terroté  ,  arrofez-les  de  jus 


N 
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de  fumier  plufieurs  fois  ,  6c  laiflez-les  autant  de  fois  delfécher  au  foleil ,  jufqu’à 
ce  que  cette  cômpofition  foit  devenue  une  terre  gratte  6c  bien  meuble  ;  puis ,  Il 
c’eft  en  hiver  ,  mettez  cette  terre  dans  une  grande  terrine  ;  remuez- la  bien  &  la 
travaillez  ,  l’arrofant  peu  à  peu  avec  du  jus  de  fumier,  jufqu  a  ce  qu’elle  foit  hu¬ 
mectée  ,  comme  eft  une  terre  que  l’on  veut  femer.  Enfuite  pofez-la  fur  un  ré¬ 
chaud  ,  pour  lui  donner  une  chaleur  égale  à  celle  du  mois  de  Juillet.  Quand  elle 
fera  ainh  échauffée  ,_femez-y  des  graines  de  pourpier  ou  de  laitues ,  après  les  avoir 
un  peu  humeétées  avec  du  j  us  de  fumier  bien  pourri ,  durant  vingt-quatre  heures  ; 
6c  àmefure  que  vous  verrez  la  terre  fe  fécher  ,  arrofez-la  avec  de  l’eau  de  pluie 
qui  ne  foit  pas  froide.  En  moins  de  deux  heures  ces  femences  auront  produit  , 
chacune  fuivant  fon  efpece  ,  de  quoi  faire  une  très- bonne  falade. 

Ou  bien  ,  faites  tremper  de  la  graine  de  laitue  ,  pourpier  ou  autre  planre  dans 
de  l’eau-de-vie  ;  6c  mêlez  dans  le  terreau  un  peu  de  fumier  de  pigeons  avec  un 
peu  d.e  chaux  bien  éteinte  6c  réduite  en  poufïiere.  Vous  aurez  des  laitues  en 
deux  fois  vingt-quatre  heures ,  6c  ces  laitues  feront  grandes  6c  propres  à  manger  ; 
mais  elles  ne  durent  que  huit  jours  fous  la  couche  :  c’eft  pourquoi  il  les  faut  man¬ 
ger  dans  ce  tems-là.  Vous  pouvez  femer  ces  laitues  fur  la  même  couche  où  l’on 
éleve  des  melons. 

Pour  faire  croître  promptement  du  céleri . 

On  prend  de  la  graine  de  hannée  ,  on  la  met  tremper  un  jour  ou  deux  dans  dtt 
vinaigre  en  lieu  un  peu  chaud.  Quand  on  l’a  tirée  de- là  ,  on  la  faille  fécher  ;  puis 
on  la  feme.dans  de  bonne  terre, avec  laquelle  on  a  mêlé  les  cendres  faites  de 
tuyaux  6c  de  gouttes  de  fèves.  On  doit  l’arrofer  d’eau  de  pluie  un  peu  chaude  ,  6c 
couvrir  enfuite  la  terre  avec  de  bons  paillaflons,  pour  que  la  chaleur  ne  s’exhale 
pas  fi-tôr.  En  peu  de  jours  on  voit  avec  admiration  la  terre  s’ouvrir  par-tout  ;  6>C 
en  continuant  d’arrofèr  ,  on  apperçoit  bien-tôt  les  tiges  monter  6c  s’allonger. 

Pour  faire  venir  toutes  fortes  de  Plantes  fort  groffes. 

4 

Il  faut  femer  fur  couches  telles  graines  potagères  que  l’on  fouhaite  dans  le  mo¬ 
ment  que  le  foleil  remonte  dans  l’équinoxe  de  Mars  ,  ce  qui  fe  voit  facilement 
par  les  Almanachs  ^  &s’il  y  a  difficulté  à  trouver  par  les  Almanachs  le  point  du 
montant  de  l’équinoxe, il  faut  faire  de  la  cendre  de  farment  ,  6c  la  mettre  dans 
un  vaiffeau  de  terre  plombée  ,  ou  de  faïance  bien  nette  ,  avec  de  l’eau  de  puits  3 
de  fontaine  ou  de  pluie  bien  claire ,  depuis  le  vingtième  du  mois  de  Mars  jufqu’au 
vingt  deux  ou  vingt  troifieme  :  6c  lorfque  le  foleil  remontera  dans  fon  point 
équinoxial  ,  on  verra  la  cendre  fe  brouiller  avec  l’eau  6c  la  troubler,  ce  qui  fera 
une  preuve  infaillible  du  tems  que  le  foleil  remontera  dans  fon  point  équinoxial  3 
6c  ce  fera  pour  lors  qu’il  faudra  femer  les  graines.  Quand  ces  plantes  feront  af- 
fez  fortes  pour  être  tranfplantées  en  planche,  on  le  fera  dans  le  commencement: 
de  la  pleine  lune. 

Pour  avoir  des  Fr  a  if  es  plutôt  que  de  coutume . 

On  met  des  frailîers  fur  couche ,  on  les  couvre  de  chaffis  de  verre  ,  &  on  les  aï» 
rofe  durant  l’hiver  prefque  tous  les  trois  jours  avec  de  l’eau  oùl’on  ait  mis  macé¬ 
rer  du  fumier  nouveau  de  cheval.  Il  eftfurprenant  combien  l’eau  échauffée  6c  en- 
graiffée  par  de  bon  fumier,  avance  la  végétation  des  plantes  6c  la  maturité  des 
fruits- 
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Pour  faire  lever  promptement  les  graines ,  &  les  pépins  &  noyaux  de  fruits. 

Prenez  des  pépins  de  pommes  ,  de  poires ,  d’oranges ,  ou  des  noyaux  de  pê¬ 
ches  d’abricots  &  de  prunes  ;  faites-les  entrer  dans  un  oignon  ,  qtt  on  appelle 
TuUla  marina  ,  ou  même  dans  un  oignon  ordinaire  ;  mettez  le  tour  en  bonne 
terre  ils  germeront  bien  plus  vite  étant  excites  par  1  humidité  &  par  la  chaleu 
de  l’oienon.  On  comprend  aifément  que  des  lemences  mifes  ae  la  forte  doive  t 
trouver  plus  de  nourriture  que  dans  la  terre  toute  crue. 
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LA  NOUVELLE 


MAISON  RUSTIQUE, 

O  U 

ÉCONOMIE  GÉNÉRALE 

DES  BIENS  DE  CAMPAGNE, 

TROISIEME  PARTIE. 

LE  JARDINAGE. 

La  Vi  G  N  E  ET  LES  BOISSONS. 

LIVRÉ  TROISIEME. 

Le  Jardin  Fruitier » 

Ç/E  s  t  ici  ie  champ  le  plus  riant  &  le  plus  fécond  de  toute  la  Nature;  8C 
outre  une  infinité  d’alnnens  &c  d’autres  fecours  que  l’on  en  tire  ,  les  plaifirsde  la 
vue,  les  délices  de  l’efprit ,  6c  les  doux  amufemens  de  la  vie  ,  y  entrent  &c  char¬ 
ment  également  le  Philofophe  &  lePaylan  ;  car  l’un  &  l’autre  prennent  naturel¬ 
lement  pour  les  arbres  fruitiers  qu’ils  élevent ,  une  affection  qui  croît  toujours 
avec  eux  :  Crefunt  ilU  ,  crefcctis  arnores. 

Auflî  effce  cette  affeélion  qui  eft  la  chofe  la  plus  néceffaire  pour  avoir  de 
beaux  plants  :  fans  elle  ils  font  négligés  ,  &  languilfent  même  dans  les  meilleures 
terres  ;  mais  l’amour  du  Maître  les  anime,  6c  alors  ils  paient  avec  ufureles  foins 
6c  le  peu  de  dépenfe  qu’ils  demandent. 

Ceux  qui  veulent  employer  tout  le  terrein  de  leurs  jardins  en  arbres  fruitiers, 
multiplient  les  efpaliers  par  des  murs  ifolés  dont  ils  garniffent  le  haut  de  demi- 
tiges  ,  8c  le  bas  de  baffes  tiges*  qui  ,  quand  elles  font  affez  grandes  pour  couvrir 
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tout  le  mur .  prennent  la  place  des  demi  âges  qu'on  coupe  ou  qu  or i  plan  te  ai  - 
leurs  Voyez  ce  qui  a  été  dit  ci-delLus ,  page  1 1  ,  des  Jardins  coupes  c  • 

^  .if-8" 

quarres  de  contre  elpahers  ^ar  rangs  eipaces  q  ?  •  ,  1  j  roienaffiers 

deux  ferr  à  mettre  dans  le  milieu  quelques  rangées  de  boutures ,  de  coignaUiers 
&  de  pamdirqu’on  greffe  la  fécondé  année  ,8c  qu’on  tranfplante  deux  ans  aptes. 
Ceftainfi  que  tout  leur  terrein  fe  trouve  employé  utilement. 


C  H  A  P 


I  T  R  E  PREMIER. 
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Des  Pcpinkres  ,  tant  pour  Us  Jardins  que  pour  Us  Champs. 


o  M  M  t  j’ai  parlé  ci-devant ,  page  i  & :  {Vivantes  ,  des  fond?  de  t *tr?s 
exDofmons  de  la  fouille  &  des  autres  chofes  generales  a  toutes  fortes  de  jardins , 
je  vais  palier  tout-d’un-coup  à  ce  qui  regarde  les  fruits  en  particulier  >  pour  les 

luivre  dans  tous  leurs  états ,  fuivant  le  cours  de  la  Nature.  , 

Quoiqu’il  s’agilTe  ici  des  jatdinsoà  l’on  ne  commit  guetes  queles  fruits  a  pépins 
&  ks  fruits  à  noyau  ;  cependant  la  qualité  de  l'objet  veut  que  ie  n  oublie  poin  les 
plants  champêtres ,  puifqu’ils  entrent  dans  le  fujet ,  &  qu  il  y  en  a  beaucoup  dan 
les  grands  jardins. 

Utilité  des  Pépinières. 

Ceux  qui  veulent  avoir  de  beaux  plants  &  en  quantité  5  doivent  d’abord  avoir 
chez  eux  des  pépinières ,  pour  y  élever  des  arbres  dont  ns  puihent  planter :  leurs 
jardins  &  leurs  champs.  Car  il  eft  certain  que  les  arbres  rires  des  pepinieres  do- 
meftiques  réuffilTent  bien  mieux  que  ceux  que  1  on  prend  hors  de  chez  loi ,  pajee- 
quetant  replantés  auffi-tôt  après  qu’on  les  a  arraches  ,  &  fe  trouvant  en  meme 
terre  &  en  même  air ,  ils  reprennent  facilement;  au  lieu  que  ceux  qu  on  apporte 
de  loin  s’altèrent  toujours  par  le  tranfport  j  leurs  racines  fe  meurtrment  ”  e 
gâtent ,  la  gelée  les  altéré  }  ils  reprennent  avec  plus  de  peine  ,  &  il  en  meurt  un 

D’aiüeurs^c’eft  un  grand  avantage  lorfqu’on  plante,  d’être  sûr  de  la  bonté  & 
de  l’efpecedes  arbres  :  on  évite  par-là  le  déplaiûr  qu’ont  fouvent  ceux  qui  en 
achètent  ,  d’être  obligés  d’en  replanter  de  nouveaux  ,  ou  de  les  regretter  quand 

ils  devroient  commencer  à  donner  du  fruit.  ,  r  r 

De  plus,  on  ne  peut  faire  de  grands  plants  qu’avec  beaucoup  de  dcpenle  ,  Il 
on  n’éleve  pas  chez  foi  des  pépinières  abondantes.  Il  eft  bon  meme  d  en  avoir 
deux  qui  fe  fuccedent,  &  les  renouveller  à  mefure  quelles  commencent  a  etre 
fur  leur  fin.  Quand  ces  pépinières  font  un  peu  amples  ,  il  faut  encore  obferver 
de  les  faire  à  plufieurs  reprifes  &  à  différentes  années  ,  afin  qu  on  ait  du  plant 

de  tous  les  âges.  .  n  .  n.  ,  .  .  ,, 

Un  fonds  propre  à  toujours  faire  des  pepinieres ,  eft  ineftimable  &  d  un  pro¬ 
duit  très  confidérable  pour  un  Pépiniérifte  ,  qui  a  un  prompt  débit  de  les  arbres , 

nains  ou  autres.  ,  -  .  .  .  ,  , 

Pour  faire  une  bonne  pépinière  ,  on  doit  avoir  foin  principalement  de  trois 

chofes  i  choifir  de  bon  plant ,  le  planter  dans  une  bonne  terre  ,  &  le  bien  cul¬ 
tiver.  .  , 

On  fait  des  pépinières ,  ou  de  femences ,  ou  de  plants  enracines.  ^ 
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Mais  pour  avoir  des  pépinières  en  peu  de  rems ,  il  faut  les  planter  tour  d’un 
coup  de  plants  enracinés  ,  8c  un  peu  forts  s’il  fe  peut  :  la  dépenfe  n’en  eft  pas 
grande  ,  parceque  le  millier  de  jeunes  plants  coûte  peu  ;  on  gagne  les  deux  an¬ 
nées  que  les  graines  font  à  lever  8c  à  former  de  pareil  plant  ,  &  on  n’eft  pas 
obligé  de  le  relever  au  bout  de  deux  ans  pour  le  replanter  ailleurs  ,  ou  d’avoir 
la  peine  de  l’éclaircir. 

Bien  des  Jardiniers  plantent  des  pépinières  de  pétreaux  :  ce  font  des  poiriers 
8c  pommiers  fauvages  qu’il  vont  chercher  dans  les  bois  Avant  de  les  planter  , 
on  leur  coupe  le  pivot  ;  8c  leurs  racines  s’étendant  en  patte-d’oie  ,  ils  devien¬ 
nent  de  beaux  lujets  pour  greffer,  qui  réudiffent  fur-tout  en  arbres  nains. 

I.  Pépinières  de  femence. 

I.  Pépinières  de  fruits  à  pépins.  On  appelle  francs  ,  les  petits  arbres  venus  de 
pépins  ;  8c  c’eft  de  quoi  il  faut  garnir  le  plus  les  pépinières. 

i°.  Pour  conferver  les  pépins  de  les  graines  pendant  l’hiver  ,  on  les  étend 
dans  un  grenier  ou  autre  endroit  bien  fec  ,  8c  on  les  vif  te  8c'  remue  de  tems  en 
rems  comme  le  bled  \  ou  bien  on  les  garde  dans  des  fachets  pendus  au  plancher 
d’un  lieu  fec  8c  aéré. 

Toutes  les  graines  qu’on  veut  femer ,  doivent  être  grofles  ,  rondes,  pleines 
en  dedans,  d’un  verd  vif 8c  non  altéré,  fraîches  &c  de  la  même  année  :  f  elles 
étoient  plates  ,  vuides  en-dedans  ,  un  peu  vieilles  8c  d’un  verd  fec  ,  elles  ne  vau- 
droient  rien.  On  peut  les  éprouver  en  les  mettant  dans  un  petit  vaiffeau  plein 
d’eau  ,  pour  ne  prendre  que  celles  qui  ironr  au  fond. 

20.  Il  eft  bon  de  choilir  les  pépins  de  fruits  bien  mûrs.  On  prend  indiffé¬ 
remment  ceux  des  poires  Sc  des  pommes  qu’on  mange  ,  de  celles  qui  pourrif- 
fent ,  ou  de  celles  qui  relient  après  que  le  cidre  eft  fait.  Il  eft  aifé  d’en  amaffer 
beaucoup  ,  en  faifant  cribler  fur  une  nappe  du  marc  de  cidre  ou  de  poiré  au 
fortir  du  preffoir  ;  ou  ,  fans  fe  donner  cette  peine  ,  on  n’a  qu’à  en  arracher  dans 
les  bois ,  ou  en  faire  venir  de  Normandie  où  l’on  en  éleve  quantité. 

30.  Pour  en  élever  de  graine  ,  on  les  feme  également ,  ou  en  automne  ou  à  la 
fin  de  l’hiver  ,  quand  les  grandes  gelées  font  palïées.  Le  plane  ferné  après  l’hi¬ 
ver  n’en  court  point  les  rifques  ;  mais  aulfi  quand  celui  qu’on  a  femé  en  au¬ 
tomne  a  pafîé  fon  premier  hiver  fans  en  être  atteint  ,  il  leve  bien  plus  vite  que 
ceux  qu’on  feme  en  Février ,  parceque  ,  s’étant  attendri  par  l’humidité  de  la  terre, 
il  fe  gonfle  ,  creve  8c  pouffe  au  premiers  mouvemens  de  la  fève  :  pour  cela  on 
couvre  les  pépins  nouvellement  femés  avant  l’hiver ,  de  grand  fumier  de  cheval 
tout  neuf. 

4°.  Avant  de  femer  les  pépins  8c  autres  graines  difficiles  à  germer  ,  il  faut  les 
îaiffer  tremper  douze  heures  dans  de  l’eau  ,  où  l’on  aura  mis  un  peu  de  nitre  , 
à  proportion  de  la  dureté  de  la  femence  ;  8c  enfuite  l’arrofer  avec  la  même  eau 
pour  en  hâter  la  germination. 

5  Quand  le  champ  de  la  pépinière  a  été  bien  choifi ,  comme  je  l’ai  dir  ci-deffus, 
on  y  feme  les  pépins  à  plein  champ  ,  ou  par  rayons  que  l’on  fait  avec  le  manche 
du  rateau  ,  profonds  d’un  pouce  ,  en  faifant  fix  rayons  fur  une  planche  large  de 
quatre  pieds  ,  ou  les  efpaçant  d’un  pied.  On  met  les  pépins  au  fond  de  chaque 
rayon  ,  on  les  recouvre  avec  le  dos  du  rareau  ou  avec  du  terreau  ,  8c  on  répand 
du  grand  fumier  neuf  par  deffus  ,  quand  c’eft  avant  l’hiver. 

6°.  Lorfqu’ils  commencent  à  pouffer  ,  on  les  farcie  ;  8c  â  mefure  qu’ils  fe 
fortifient  ,  on  leur  donne  des  labours  fort  légers  qui  les  font  croître  en  peu 
de  tetns. 

Au  bout  de  deux  ans  ils  font  affez  forts  pour  être  mis  par  rangs ,  8c  tranf- 
Tome  JI,  S 
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'  gîv  l-mir  Douces  ou  deux  pieds  l’un  de  l’autre  ;  on  les  range  de  deux 

P!TL  H  L  ce  Teft  akfi  qu4  Lt  les  éclaircit  &  les  efpacet  ,  pour  quon 
pieds  d<-  (ii  •  ,;r  v  greffer  &  qu’ils  ne  s’étouffent  point.  On  les  tranf- 

"tsr gr  ffaTeS  octrois  ans^fuivant  la  force  q’u'.ls  oui  ,  &  on  les 
a  plutôt  au  -  &re  e  P  .  ^js  [es  amandiers  ne  viennent  que  d  amandes  , 

£ï  "s; , ».  a™.  I ~ 

eux  paOa  greffe  qu>on  veut  greffer  ;  doivent  être  pris  des  douces i  , 

car  là  fève  n'en  eft  pas  fi  revêche  que  celle  des  amandes  ameres.  11  faut  qu  elles 

foient  faines  &  parfaitement  mures.  î  rl  u  fable  en  les 

As/qnr  nue  de  les  planter  ,  on  doit  les  faire  germer  dans  du  labié  ,  en  les 

mettant  par  lits  dans  un  mannequin  au  mois  de  Novembre.  Pour  cela  ,  on  fait 

au  'fond  du  mannequin  un  lit  de  fable  épais  d’un  bon  pouce  ;  on  «rang • '« 

noyaux  par-delTus  ,  de  manière  qu  ils  ne  fe  touchent  pa  ,  &  que  le  UbL  pu  c 

couler  entre-deux.  On  couvre  les  noyaux  d  un  fécond  lit  de  labié  ,  SC  on  ce n 

nue  ainfi  les  lits  alternativement ,  jufqu’à  ce  que  m»n"«ïu>"  °“  f fa  feîajur 
le  dernier  lit  de  noyaux  on  met  deux  bons  pouces  de  fable  ,  ahn  que  la  traicr 
s\  coüfetve  Au  heu  de  fable  ,  on  peut  fe  fetvir  de  terreau  ou  de  terre  neuve. 

On  met  enfuite  le  mannequin  dans  un  lieu  chaud  &  humide,  ^"^'^^que 
un  cellier  ;  ou  bien  on  l’enterre  dans  une  vieille  couche  3  &.  on  prend  &arde  que 

Aol'èTlesVottes1 'gelées  ,  on  choifitd’endroic  du  jardin  le  mieux  amendé  ;  on 
î. ,  laboure  &  on  y  faic  des  rigoles  de  fix  pouces  de  profondeur  ,  larges  d  tin 
er  de  bêche  ,  Sc\  deux  pieds  l'une  de  l'autre  ;  on  y  apporte  le  mannequin 
d'amandes  on  le  renverfe  doucement  fens  dellus  défions  ;  on  les  prend  une  a 
ne  de  pàur  de  rien  rompre  ;  Sc  on  arrange  au  fond  de  la  rigole  cédés  qui 
font  fermées  ,  à  dix-huit  pouces  de  d.ftance  ;  &  celles  qui  ne  le  font  pas  on 
les  met  plus  près  fi  l'on  veut  :  on  peut  couper  à  quatre  doigts  de  1  amande  la 
racine  de  celles  qui  l’ont  trop  longue.  Etant  amfi  toutes  arrangées  ,  on  remplie 
la  rinole  de  vieux  terreau  ,  ou  du  moins  on  la  couvre  légèrement  de  la  terre 
au  rayon  ;  &  on  a  attention  de  ne  point  rompre  le  germe  qui  poulie  ,  car  tou- 

Au'  !X, 5  onTil  obferver  toujours  de  mettre  la  radicule  du  noyau  en  bas , 
&  la  plume  en  haut ,  pour  faciliter  le  développement  de  la  pi  ante  ,  comme  ju 

1  "lss  a’mandes  ainfi  plantées  .  bien  entretenues  de  légers  labours  ,  &  far¬ 
dées  ,  font  en  état  d’être  greffées  vers  la  fin  du  mois  d  Août  de  la  meme 
/ 

On  peut  mettre  germer  dans  des  pots  les  noyaux  de  pêches  ,  d’abricots 
&  de  prunes  ,  aufli  tôt  qu’on  en  a  mangé  le  fruit.  On  met  fix  a  huit  noyaux 
dans  un  pot  plein  de  terre  -,  on  le  met  l’hiver  a  couvert  de  la  gelee  -  &  ils  com¬ 
mencent^  lever  aux  premières  chaleurs  du  primeras.  Il  vaut  mieux  les  lame, 
dans  les  pots  ,  jufqu a  ce  qu’ils  foient  forts  &  qu’on  puilïe  les  placer  a  demeure  , 

.  quand  on  ne  vent  pas  les  greffer  ;  car  il  y  a  des  pêchers  &  des  pruniers  francs 
qui  donnent  de  très  bon  fruit  fans  être  greffes.  Si^  ceux  qu  on  veut  gieffer  font 
affez  forts  pour  être  écuffoimés  dès  le  mois  d’ Août  fuivant  ,  ils  en  reprennent 

bien  mieux. 
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Il  n’y  a  que  la  pêche  de  Pau  ,  la  perfique  Ôc  la  pêche  violette  ,  qui  viennent 
bien  de  noyaux  :  les  autres  efpeces  y  dégenerent  toujours ,  ôc  elles  valent  beau- 
coup  mieux  greffees  :  encore  ne  fe  1er;  on  prefque  plus  de  pêchers  venus  de 
noyaux  ,  même  pour  grefler  ,  parcequ  ils  durent  peu  6e  qu  ils  (ont  lujets  a 

manquer  :  on  prend  plutôt  des  amandiers.  ,  ' 

30.  On  n’éievë  des  pruniers  de  noyaux  que  pour  les  greffer  en  écufïon  ,  ou  en 
fente,  quand  ils  font  allez  gros  3  car  il  n’y  a  que  le  damas  noir  qui  vienne 
bien  franc  les  autres  elpeces  veulent  eire  gretrces  pour  venir  mieux  ,  6c  être 

plus  belles.  .  , 

4g.  On  peut  élever  des  cerifes  de  noyaux  ,  en  les  traitant  comme  les  pépins 

de  poires  6c  de  pommes  ,  mais  il  vaut  mieux  s  y  prendre  comme  aux  noyaux 
d’amandes  Cela  eft  général  à  toutes  fortes  de  noyaux  3  mais  ils  font  plus  longs 
à  venir  que  les  amandes  \  ils  ne  font  en  état  d  etre  greffes  qu  au  bout  de  quelques 
années  ,  particulièrement  les  pruniers  6c  les  ceriliers.^ 

I  1  I.  Pepinieres  de  plants  champêtres .  La  graine  g  orme  fe  recueille  au  mois 
de  Mai  ,  6c  fe  doit  femer  en  même  rems  Les  autres  graines  ,  comme  celles 
du  tilleul  ,  frêne  ,  charme  ,  érable  6c  bouleau  ,  le  tamalfent  aux  mois  de  Sep¬ 
tembre  ,  Oétobre  ,  Novembre  6c  Décembre  ,  auffi  que  les  nuits  rulhques  , 
comme  noix  ,  marron  ,  jrhacaignes  ,  noifetres  ,  lames  6c  glands.  Il  faut  les 
choifir  gros  ,  unis  ,  clairs  6c  pleins  ,  fans  etre  ridés  ni  piques  pat  les  vers  ,  ou 
rongés  par  les  mulots.  Ils  doivent  etre  toujours  de  la  meme  annee  qu  on  veut 
les  le  mer* 

On  met  les  noix  ,  châraignes ,  marons  6c  autres  fruits  rufhques  avec  du  fable 
dans  desmannequins  \  on  les  y  arrange  dès  avant  1  hiver  alternativement  pai  lirs, 
c’eft-d  dire  un  lit  de  fruirs  fur  un  lit  de  fable.  Le  mannequin  couvert  de  fable 
en  delTus  ,  fe  place  dans  un  heu  lec  6c  un  peu  chaud,  ou  à  la  cave  i  les  f  1  ni rs  s  y 
conlervent  6c  germent  pendant  l  hiver  :  au  printems  on  porte  le  mannequin  ou 
l’on  veut  planter  les  fruirs  ,  6c  en  les  y  mettant  en  place  ,  on  prend  gai  de, 
ainfi  que  je  l’ai  oblervé  ,  de  rompre  le  germe  qu  ils  ont  poulie  dans  le  fable  , 

pareeque  cela  les  retarderoic  de  beaucoup. 

Lorfqu’on  fente  ou  pique  des  noix  ,des  marrons  ,  ces  amandes  ,  aes  châ¬ 
taignes  ou  des  glands  ,  fi  c’eft  pour  les  laitier  dans  la  place  ou  on  les  ferne  , 
il  faut  mettre  delfous  un  morceau  de  rude  ou  dardoiie  ,  pareeque  ,  comme  la 
nature  de  ces  arbres  eft  de  faire  un  pivot  profond  ôc  peu  de  racines  ,  ce  qui  les 
empêche  de  bien  faire  ,  le  morceau  de  tuile  ou  d’ardone  qu  011  leur  met  ,  leur 

fait  écarter  les  racines  ,  ôc  ils  en  poullent  en  quantité.  ,  .  . 

Si  on  ne  veut  pas  les  femer  d’abord  en  place  ,  on  les  met  en  pepimere  :  au 
bout  de  deux  ans  on  les  arrache  ,  pour  les  replanter  dans  une  autre  pepiniere  : 
en  les  y  plantant  ,  on  coupe  le  pivot  qu  ils  on:  lait  ,  6c  ils  en  deviennent  plus 
beaux  :  on  les  laifte  dans  cette  fécondé  place  julqu  à  ce  qu  ils  aient  quinze  a 

vingt  pieds  de  haut.  .  _  _ 

Il  en  eft  de  même  de  tous  les  arbres  de  futaye  qui  fe  fement  ,  comme  orme  , 
charme  ,  tilleul  ,  érable  ,  fycomore  ,  acacia  ,  meme  clu  hene  ,  du  noiletiet  ÔC 
de  l’épine.  On  les  feme  en  planche  3  on  les  leve  au  bout  de  deux  ans  ,  pour 
les  replanter  en  pépinière  d  un  pied  de  rliftance  1  un  oe  l  autre  fur  le  rang  ,  ÔC 
les  rangs  de  deux  pieds  en  deux  pieds  II  n’y  a  que  le  chcne  qui  aime  a  etre  fe- 
mé  d’abord  en  place  ,  6c  il  y  réuffir  :  il  n’aime  point  à  etre  tranlplan  e  ,  paice- 
qu’il  reprend  difficilement  d  caiife  de  fon  pivot.  .  ,. 

Les  arbres  verds  font  très-recherchés  6c  néceflaires  dans  les  beaux  jardins  , 
&  les  ifs  ,  les  picea  Ôc  le  houx  font  ceux  dont  on  fe  ferr  le  plus.  Ils  viennent 

d’une  petite  graine  rouge  qu’on  ramafle  quand  elle  eft  bien  mure  ,  c  qu  on 

5  ij 
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feme  dans  une  bonne  terre  comme  celle  des  Heurs  &c  des  orangers  ,  oc  pat 
planches  comme  celle  d’un  potager  \  parceque  ces  plantes  ,  fur- tout  1  >  ont 
très-lentes.  Lorfqu’elles  font  levées ,  il  faut  les  farder  ,  les  labourer  &  les 

arrofer  fouvent.  .  .  , 

Les  cyprès ,  pins ,  fapins  8c  chênes  verds ,  quoique  moins  parefleux  ^deman¬ 
dent  aulîi  une  bonne  terre  8c  les  meme  foins.  x  p 

Quand  ces  arbres  &  arbriffeaux  verds  font  parvenus  a  une  certaine  hauteur  , 
on  commence  à  les  former  fuivant  leur  deftinacion  ,  en  les  tondant  au  cifeau  en 

boule  ,  en  piramides ,  &c.  .  ,  .- 

Le  philaria  ,  l’alaterne  ,  lafabine  3  &c.  s’élèvent  de  meme  ,  mais  ils  croiüent 

plus  vite.  .  ,1-1 

Comme  la  plupart  des  arbres  verds  viennent  des  pays  chauds  ,  il  vaut  mieux 

les  élever  de  boutures  8c  de  marcottes  ,  que  de  graines  qui  manquent  fouvent. 
Les  marcottes  réuffifTent  au  pied  des  ifs  8c  des  picea  ;  au  bout  de  deux  ans  on 
les  leve  8c  oa  les  plante  en  pépinière.  Pour  les  avancer  davantage  ,  on  fend  les 
branches ,  comme  on  fait  à  l’œillet ,  quoique  le  bois  foit  très-dur  à  percer.  On 
peut  meme  acheter  du  petit  plant  qu’on  élevera  chez  foi.  ious  ces  moyens  ga¬ 
gnent  beaucoup  de  tems. 

Choix  du  plant  de  pépinières . 

T.  Plants  d  pépins .  i°.  Pour  élever  une  pépinière  de  poiriers  8c  de  pom¬ 
miers  francs  à  haute  tige  ,  8c  propres  à  faire  de  grands  plants  ,  il  faut  choi  îr 
les  fauvageons  de  poiriers  8c  de  pommiers  d’un  an  feulement.  Cette  foire  de 
plant  vient  de  pépins  de  poires  8c  de  pommes  ,  qu  on  a  du ,  pour  cet^eftet  3  lemer 
au  mois  de  Mars  fur  des  planches  de  terre  bien  labources  ,  de  la  meme  manieie 
que  les  Jardiniers  fement  leurs  graines.  Ces  pépins  ,  ainfi  feme  s  8c  nettoyés 
d’herbe  pendant  l’été  ,  pouffent  un  jet  affez  beau  pour  cire  plantés  en  pepiniere 

l’hiver  fuivant.  # 

i°.  Le  meilleur  plant  pour  greffer  des  pommiers  propres  en  e (palier  }  en  pa- 
liflade  ou  en  builTon  ,  eft  celui  du  pommier  de  paradis  ,  pareequ  il  pouiîe  peu,; 
de  bois  ,  8c  qu’il  rapporte!  promptement  8c  beaucoup.  On  éleve  cette  forte  de 
plant  de  boutures  ,  comme  celui  des  coignafliers  ,  dont  je  parlerai  ci- apres  3  mais’ 
le  pommier  de  paradis  eft  plus  long  à  venir.  _  # 

Le  doulçain  eft  une  autre  efpéce  de  pommier  qui  approche  fort  de  celui  de 
paradis  ,  8c  qui  reprend  aulli  de  boutures  3  mais  le  plant  n  en  vaut  rien  ,  parce- 
qu’il  pouffe  trop  de  bois  &  qu’il  ne  peut  demeurer  en  buiffon. 

3°.  Pour  grefïer  des  poiriers  bons  à  planter  en  efpalier  ,  contre  -  elpalier 
ou  en  buiffon  ,  le  plant  qui  y  réufiit  le  mieux  eft  celui  de  coignaflier  ,  parce- 
qu’il  eft  très  propre  pour  les  arbres  nains  de  leur  nature  qui  fe  maintien¬ 
nent  bas  fort  aifément.  Les  fauvageons  francs  n’y  font  pas  fl  propres  ,  car  natu¬ 
rellement  ils  s’élèvent  trop  3  8c  lorfque  pour  les  arrêter  on  leur  coupe. quelques* 
branches  ,  ils  en  repouffent  plufteurs  autres  avec  plus  de  force  :  ainfi  jufqu’à  ce 
qu’ils  foient  arrivés' à  leur  grandeur  naturelle  ,  ils  ne  produifent  que  du  bois- 
8c  fort  peu  de  fruits  3  encore  le  peu  qu’ils  en  rapportent  eft  ordinairement  plus 
verd  ,  plus  tardif  8c  moins  coloré  que  celui  des  arbres  fur  les  coignafliers  ,  fl 
ce  n’eft  le  portail  qui  y  vient  fort  bon  ,  pourvu  néanmoins  qu’il  foit  planté 
dans  un  fonds  chaud  8c  gtouetteux  3  car  dans  la  terre  franche  8c  froide  il  ne.1 

prend  aucun  goût*.  .  ; 

Après  les  poires  de  portail  ,  celles  debezidery  ,  de  beurré  8c  d’orange  ,  reuU 
HTTent  fur  ic  franc  mieux  que  toutes  les  autres  3  pareequ’ ordinairement  elles-; 
chargent,  beaucoup» 
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Âinfi  ,  puifque  la  nature  des  poiriers  entés  fur  le  franc  eft  de  s’élever  en 
grand  arbre  de  de  pouffer  beaucoup  de  bois  ,  il  eft  aifé  de  juger  que  s’ils  ne  font 
palitlés  contre  des  murailles  fort  hautes  ,  où  ils  puiffenc  s’étendre  avec  liberté  a 
ils  ne  peuvent  réuftir  dans  les  efpaliers  de  hauteur  ordinaire  3  ni  être  retenus  en 
buifton  ,  finon  dans  un  terroir  fec  ,  pierreux  &  fablonneux  ,  où  ne  rencontrant 
que  peu  de  nourriture  3  ils  ne  fauroient  pouffer  avec  beaucoup  de  vigueur  ;  mais 
aufti  ils  rapportent  plutôt  du  fruit. 

Quelques  uns  ont  plus  d’eftime  pour  les  poiriers  entés  fur  le  franc  ,  que  pour 
ceux  qui  font  greffés  fur  le  coignaftier  ,  pareequils  croient  que  les  fruits  de  ces 
derniers  font  plus  âpres  de  moins  délicats  que  les  autres.  L  expérience  a  fait  con- 
no-îcre,  néanmoins,  que  cette  opinion  n’eft  pas  véritable  ,  de  que  l’âpreté  qui  fe 
rencontre  quelquefois  aux  fruits  greffés  fur  le  coignaftier  ,  ne  leur  eft  pas  natu¬ 
relle;  mais  qu’elle  eft  caufée  ou  par  la  terre  humide  de  groftiere  qui  les  nourrit  , 
ou  parla  trop  grande  quantité  de  fumier  dont  on  a  amendé  la  terre  en  les  plan¬ 
tant.  En  effct°,  on  remarque  aifément  que  cette  âpreté  diminue  ,,  de  fe  pâlie  à 
mefure  que  le  fumier  fe  confomme  de  que  les  arbres  vieillifsenr.  C  eft  pour  cette 
raifon  aufti  qu’il  ne  faut  jamais  fumer  les  arbres  plantes  s  ils  n  en  ont  befoin  y 
pareeque  le  fumier  rend  leur  fruit  moins  délicat.  ^ 

4'h  II  y  a  trois  différentes  efpéces  de  coignaftiers  ;  de  on  les  eleve  de  pe« 
pins  ,  de  boutures  &  de  plufieurs  autres  maniérés  ,  comme  je  l’ai  dit  en  par¬ 
lant  de  ce  plant  au  premier  tome.  J’ajourerai  feulement  quil  faut  c’noifir  les  pé¬ 
pins  dans  des  coignafses  qui  foient  parfaitement  mûres  ,  de  non  dans  ues  coings^, 
pareeque  la  fève  du  coignier  eft  trop  revêche.  .  ,  t 

II.  Plants  à  noyaux.  i°.  Le  plant  propre  pour  les  pépinières  deftinees  a- 
greffer  des  pêchers  s  des  pavies  ,  des  abricotiers  de  des  pruniers  ,  eft  celui  des 
jeunes  pruniers  de  damas  noir  de  de  faint  Julien  ,  pareeque  leur  feve  eft  plus- 
douce  que  celle  des  autres  ,  de  qu’ils  durent  plus  :  il  n’y  a  donc  qu’à  en  prendre; 
des  jets  qui  poufsent  autour  des  vieux  pieds  pour  faire  des  pépinières  :  la  greffe 
y  réuftit  bien  en  écufson  ouâ  œil  dormant,  quand  le  fujet  fur  lequel  on  1  applique 
eft  jeune  ;  de  en  fente  quand  il  eft  vieux. 

i°.  Quelques-uns  plantent  des  abricots  &  des  amandiers  ,  pour  y  enter  des- 
pêchers  de  des  pavies  ,  mais  ils  font  fort  fu jets  à  une  gomme  qui  s’amafse  autour 
de  l’écufson  \  enforre  que  fi  le  Jardinier  n’a  grand  foin  de  loter  ou  de  la; 
prévenir  ,  elle  l’étouffe  de  le  fait  fouvent  mourir.  Il  eft  vrai  que  lorfqu  ils  reuf- 
ftfsent  ,  ils  rapportent  de  beau  fruit ,  de  entr’autres  des  pêches  lices  admirables.. 
C’eft  pourquoi  le  meilleur  plant  &  le  plus  afturé  pour  ces  fortes  de  fruits  ,  eft 
celui  de  damas  noir  de  de  faint  Julien;  mais  principalement  celui  de  damas  noir^ 
pareequ  il  dure  davantage  ,  de  que  fa  fève  eft  la  plus  douce. 

3°.  L’amandier  n’eft  pas  mauvais  dans  les  terres  chaudes  &  fabloneufes  ,  mais 
il  ne  réuftit  pas  ordinairement  en  pépinière  ,  pareequ’étant  replanté ,  il  ne  re¬ 
prend  que  très  rarement.  C’eft  pourquoi  il  eft  néceffaire  de  l’élever  dans  la  place 
où  il  doit  demeurer  ;  de  au  commencement  de  Mars  y  femer  des  amandes  douces  s. 
après  les  avoir  fait  germer  dans  du  fable  pendant  l’hiver ,  pour  les  y  enter  en 
écuifon  ou  à  œil  dormant  dès  l’année  même 3  à  la  fin  du  mois  d’Août  3  ou  dans  leu 
fécondé  année  s’ils  font  trop  faibles.' 

4°.  On  peut  femer  de  enter  de  la  même  forte  les  noyaux  de  pèches  ou  d’a¬ 
bricots;  de  même  fans  attendre  le  mois  de  Mars  ,  les  enterrer  aufti  -  tôt  que  le; 
fruit  en  eft  mangé  :  mais  les  arbres  que  l’on  greffejdeffus  n’y  durent  pas  lilongr 

tems  que  fur  l’amandier.  ^  . . f 

Les  pêchers  de  les  pavies  fe  peuvent;  aufti  élever  de  noyaux  :  mais  ils  dege> 
Bâtent  bien  fouvent  \.dc  il  n’y  a  que  les  pèches  de  Pau  3,  les  per fi opes  5  les  pêches 
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violettes  5c  les  péchés cou  .etlec  fut  toutes  lottes  de  pruniers  ; 

yt,oWt,e  'bîau  ftml  lut  ceux  qui  rapportent  tes  plus  greffe, 

ils  prodmfent  toutefois  de  p  -  blanches  ;  &  lorfqu'ils  font  entés  lut 

ptunes.pttnctpalemeutHua  délies  lont^  ^  [<;c  ^  pluj  ferme.  Les 

les  pruniers  de  petits  da  >  ,  de  petits  abricots  qui  font  plus 

lbT‘e:  1U;  lÆ  S  autres  ,  cl  qui  fait  que  quelques-uns 
hâtifs  tfc  qui  onipw*  “P  ^  J  fe  Ullent  pas  dans  toutes  lottes  de  terres  , 

les  elhment  ava  e  ’ u  jdlu  chaudes  que  dans  les  tranches. 

*£m Ustennesef de^runes  fe  peuvent  greffer  lut  toutes  fortes^  de  pru¬ 
niers'.  Là  l’exception  de  ceux  qui  ne  rapportent  que  de  petites  prunes  apres ,  a 

“fo  ‘p'our Lire^s  pépinières  de  cerifiers  &  autres  fruits  rouges  ,  il  f»« 
nlintér  des  reiettons  de  menfiers  blancs  &  rouges  ,  acauie  que  eue  feve :  elt 
J  '  douce  plus  nottttt, faute  que  celle  des  menfiers  noir,  T  >  »' - 
moins  de  certains  menfiers  rouges  dont  le  fruit  ell  amer  .  &  fur ^  elquels 
on  greffe  des  cenliers  &  des  bigatreautiers  ,  ils  deviennent  aufit  t  ; 

grands  que  fur  les  autres  ;  mats  il  s'y  forme  un  gros  nœud  a  la  |om  me  de 
f  rr)  rin.  l  beauté  de  l'arbre  ,  6c  montre  que  cette  forte  de  menner 

a  lf fève  plus  aigre  &  plus  amere  ,  puifque  fa  tige  ne  peut  groflir  à  proportion 

^Pouremêr  des  cerifes  précoces  ,  le  meilleur  plam  eft  celui  des.rejenons  do 
cenliers  hâtifs  d  autant  qu  elles  en .  mun  em  p  f,  pmffant ,  que 

1VTuyiePafonrÆs  b^s  menfiers.  Le  plant  de.  cenfier  ell  au.fr 

memeiK  que  celS  de  mecifier  ,  pour  y  greffer  de  grolles  griotte.  ;  pareeque 
comme  cene  e'péce  d'arbre  fleurir  ordinairement  beaucoup  &  rappotte  p  , 
elle  charge  davantage  fur  le  cenfier  ,  &  y  conferve  mieux  Ion  fimc  , 
que  fa  lève  n’eft  pas  h  abondante  que  celle  du  meniier. 

Choix  de  La  terre  de  Pépinières. 

i°.  Il  ne  faut  i-als  pWrJes  pépjnieres^ans  des  Heu*  où ^^-oup 

vaftTs  «cmèsTca^  les'  jeune,  plants  y  font  privés  du  folerl ,  &  louvenr  affames 

PaOnSdoifchmfir  terrï'd^UTbonne  ji^u'à  .rois  pieds  de  profondeur  , 
exoofée  an  levant  (  car  le  midi  eft  trop  chaud  )  ,  un  peu  fraîche  ,  6c  q  loïc 
X  "al  pour  n’avoir  point  beforn  d’être  fumée  avant  que  d  y  planter ,  prin¬ 
cipalement  Piorfque  l’on  y  veut  élever  des  pépinières  de  poiriers  6c  de  pommie 
francs  •  car  le  fumier  engendre  dans  la  terre  de  gros  vers  blancs  qui  mangent 
les  racines  du  plant  ,  &  les  font  mourir  ;  outre  que  la  terre  trop  grade  &  trop 
amendée  caufe  des  chancres  dans  l’écorce  des  arbres  bc  particulièrement  des 
nommiers  Si  au  contraire  la  terre  ne  fe  trouve  pas  allez  bonne  de  foi- meme  , 
&  qu’elle  ait  befoin  d’être  amendée  y  il  eft  meilleur  d’attendre  que  le  plant  aie 
fouifé  la  troifiéme  feuille  devant  que  de  la  fumer  ,  pareequ  apres  trois  ans  il 
fen  allez  fort  pour  rélifter  aux  vers  que  le  fumier  pourroit  engendrer. 

'  La  terre  pour  être  propre  à  y  planter  une  pépinière  ne  doit  pas  me  trop 
en  labour®  ni  trop  légère  ;  mais  au  contraire  elle  eft  meilleure  quand  elle  a  du 
corps  &  pourvu  qu’on  en  ait  qui  foit  meuble  &  douce  pour  mettre  autour 
desPracines  en  plantant,  celle  qui  eft  neuve  6c  repufee  eft  la  plus  excellents 

de  toutes. 
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1 1.  Pépinières  de  Plants  enracinés. 

On  a  vu  ci-deftus  que  cette  voie  eft  beaucoup  plus  fure  8c  va  bien  plus  vite 
que  celle  de  la  t'emence.  Je  comprends  parmi  le  plant  enraciné  dont  on  fait  des 
pépinières  ,  tout  ce  qui  eft  plant  formé  ,  comme  fauvageons  ,  rejettons,  billes , 
boutures  &c  marcottes. 

Ayant  donc  trouvé  un  morceau  de  terre  propre  8c  bien  expofé  pour  y  faire 
la  pépinière  ,  8c  les  plants  enracinés  étant  bien  choilis  ,  il  faut  y  ouvrir  des  rigo¬ 
les  de  la  largeur  8c  protondeur  d’un  fer  de  bêche  ,  les  efpacer  à  trois  pieds  ou 
crois  pieds  &c  demi  l  une  de  l’autre  ,  8c  obferver  autant  qu’on  peut  de  les  drefler  , 
enlorte  que  l’un  des  bouts  de  chacune  regarde  le  midi ,  8c  l’autre  le  feptentrion  : 
car  lorlqu’elles  font  ainfi  difpolees  ,  8c  que  les  pépinières  font  bien  greffées  , 
c’efLà-dire  que  les  greffes  font  pofées  le  dos  vers  le  midi  (  ce  qui  fe  doit  faire 
toujours  autant  qu’il  eft  poflible  pour  bien  grefter  )  ,  les  arbres  fe  foutiennent 
les  uns  les  autres  ,  8c  fe  défendent  bien  mieux  des  grands  vents  du  midi. 

La  terre  étant  ainfi  bien  préparée  ,  on  doit  au  mois  de  Novembre  ou  de  Dé¬ 
cembre  choifir  une  belle  journée  pour  la  planter  ,  d’autant  que  par  un  beau  tems 
la  terre  eft  meuble  ,  plus  aiféeà  manier,  &  garnit  mieux  la  racine  du  plant;  mais 
dans  les  terroirs  humides  8c  tardifs  ,  il  vaut  mieux  attendre  à  la  fin  de  Février 
pour  y  planter  ,  parceque  la  trop  grande  humidité  8c  les  eaux  corrompent  8c 
pourrifient  les  racines  pendant  l’hiver. 

C’eft  par  cette  raifon  que  dans  les  fonds  humides  8c  froids  il  eft  néceftaire  * 
pour  égouter  les  eaux  ,  de  relever  la  terre  en  forme  de  filions  •,  8c  de  planter 
les  arbres  fur  le  haut  ;  mais  dans  les  terres  chaudes  8c  hâtives  ,  il  faut  y  planter 
dès  le  mois  de  Novembre  ,  à  caufe  que  les  racines  commencent  avant  l’hiver  8c 
durant  le  tems  doux  à  jetter  quelque  petite  chevelure  ,  8c  fe  lient  avec  la  terre  * 
enforte  qu’au  princems  les  arbres  enpouftent  beaucoup  mieux. 

Si  l’on  plante  une  pépinière  de  fauvageons ,  de  poiriers  8c  de  pommiers  francs* 
élevés  de  pépins  ,  on  doit  obferver  de  couper  la  moitié  de  la  racine  du  plant  „ 
de  le  rogner  par  haut  environ  à  fept  pouces  ,  de  l’efpacer  dans  les  rigoles  de 
de  fept  à  huit  pouces  de  diftance  entre  chaque  brin  ,  Se  de  ne  le  point  enfoncer 
dans  la  terre  plus  avant  qu’il  étoit  en  celle  dont  il  aura  été  tiré.  Il  faut  par  après 
remplir  les  rigoles  de  terre  douce  8c  déliée,  afin  qu’elle  garniiïe  mieux  les  ra¬ 
cines  de  ce  petit  plant ,  labourer  aufti-tôt  la  terre  des  deux  côtés  ,  8c  le  motter 
enforte  qu’il  ne  paroifte  dehors  que  la  hauteur  d’un  demi  doigt. 

On  doit  planter  autrement  les  pépinières  de  coignafllers  enracinés  ,  8c  celles 
qui  font  deftinées  pour  élever  des  arbres  nains  ,  foit  poiriers  ,  pêchers  ou  pru¬ 
niers  ;  car  il  faut  efpacer  le  plant  dans  les  rigoles  à  deux  pieds  l’un  de  l’autre  , 
8c  le  couper  à  deux  on  trois  pouces  de  terre  ,  afin  qu’il  repoufte  du  jeune  bois 
fur  lequel  on  le  puifte  greffer.  Mais  pour  le  pommier  de  Paradis  ,  il  ne  doit  être 
rogné  qu’à  un  pied  8c  demi  de  terre  ;  parceque  comme  cette  efpéce  d’arbre  eft 
long- tems  à  groftir,  il  eft  néceftaire  de  lui  conferver  du  vieux  bois  ,  pour  le 
greffer  en  fente  8c  en  jouir  plus  promptement  ;  car  il  vient  bien  plus  vice  de  cette 
forte  que  lorfqu’il  eft  greffé  en  écufton. 

Il  eft  néceftaire  que  tout  le  terrein  de  la  pépinière  ait  été  défoncé  de  deux 
pieds  8c  demi  de  fond  pour  le  moins  dans  toute  fa  furface  ;  qu’elle  ait  été  bien 
dreftée  de  niveau  ;  8c  en  fuite  que  tous  les  fauvageons  ,  dont  on  la  garnit ,  y 
foient  mis  chaque  efpéce  féparément.  Pour  cet  effet  il  faut  partager  tout  le 
rerrein  par  planches  larges  de  huit ,  dix  ou  douze  pieds  ,  plus  ou  moins  ,  fuivanc 
l’étendue  de  la  place  ;  8c  planter  les  fauvageons  par  rang  fur  le  travers  des 
planches ,  en  obfervan:  de  mettre  chaque  rang,  à  deux  pieds  de  diftance  l’un  de 
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l’autre  ,  pour  pouvoir  labourer  aifément }  8c  mettre  les  arbres  de  chaque  rang  à 
un  pied  de  diftance.  Pour  les  labourer ,  c’eft  de  crochets  à  deux  dents  qu’on  doit 
fe  fervir  ,  6c  non  de  la  bêche  ,  parcequ’elle  endommage  les  racines. 

Les  ormeaux  ,  châtaigners  ,  tilleuls  ,  hêtres  ,  6cc.  le  plantent  de  même  au  cor¬ 
deau  ,  à  un  pied  de  diftance  l’un  de  l’autre  au  plus  ,  dans  des  rigoles  elpacées  de 
deux  pieds  j  car  plus  les  plants  font  près mieux  ils  fe  couvrent  6c  fe  conduifenc 
l’un  l’autre  :  enfuire  on  recouvre  les  rigoles  6c  on  plombe  la  terre  ,  afin  que  les 
racines  ne  s’éventent  point.  Bien  des  gens  n'approuvent  pas  qu’on  récepe  ces 
jeunes  plants  à  fteur  de  terre  ,  comme  il  eft  allez  de  coutume  j  ils  veulent 
qu’on  fe  contente  de  rafraîchir  feulement  les  racines  ,  en  en  coupant  le  petit 
bout. 

1 1 1.  Culture  des  Pépinières . 

Celles  de  plants  enracinés  6c  celles  des  plants  de  femence  ,  qui  ont  acquis  la 
force  de  ces  plants  enracinés  ,  comme  je  1  ai  dit  ci-deffus ,  demandent  doréna¬ 
vant  les  mêmes  foins. 

i°.  Vers  le  mois  de  Mai,  quand  le  petit  fauvageon  de  poirier  ou  de  pommier 
commence  à  pouffer  ,  il  faut  1  ébourgeonner  promptement  avec  les  doigts ,  en- 
forte  qu’il  ne  demeure  qu’un  bourgeon  fur  chaque  brin  pour  faire  un  feul  jet  : 
en  même  tems  on  doit  faire  farcler  les  herbes  qui  ont  poulie  \  &c  au  commence¬ 
ment  du  mois  de  Juin  par  un  beau  tems  labourer  la  pépinière  uniment  d’un 
bon  fer  de  bêche  dans  le  milieu  du  rayon  feulement  ;  car  approchant  à  un  pied 
près  des  fauvageons  ,  le  Jardinier  doit  foulager  la  bêche  8c  ne  l’enfoncer  qu’à 
demi  ,  pour  ne  pas  offenfer  les  racines.  Ce  labour  achevé  ,  6c  la  terre  étant  en¬ 
core  route  fraîche  ,  il  la  faut  couvrir  entièrement  de  fougere  de  quatre  pouces 
d’épaiffeur  ,  enforte  toutefois  qu’elle  n’étouffe  pas  les  fauvageons. 

Après  cette  première  façon  ,  à  la- fin.  du  mois  d’Oétobre  ,  on  doit  amaffer 
adroitement  la  fougere  avec  la  bêche  ,  la  jetrer  en  long  au  milieu  des  rangées 
du  plant ,  6c  enfuite  déchaufler  les  fauvageons  environ  d’un  demi  fer  de  bêche 
en  forme  de  rigole  ,  afin  que  pendant  l’hiver  les  eaux  &  les  neiges  puiffenr 
couler  plus  aifément  au  pied  du  plant  8c  l’humeder.  En  déchauftànt  ainfi  les 
fauvageons  ,  il  eft  bon  de  rejetrer  la  terre  fur  la  fougere  pour  la  faire  mieux 
pourrir  ;  mais  il  faut  prendre  garde  de  laiffer  un  pouce  ou  deux  de  terre  contre 
le  pied  de  ces  fauvageons  ,  afin  de  les  préferver  de  la  gelée,  6c  de  ne  pas  couper 
ni  découvrir  leurs  racines. 

L’hiver  étant  paffé  ,  on  doit  au  mois  de  Mars  ,  par  un  beau  tems ,  réchauffer  le 
plant  ,  labourer  toute  la  pépinière  à  l’uni  ;  en  labourant ,  couper  la  fougere  avec 
la  bêche  6c  la  mêler  avec  la  terre  ,  parcequ’elle  fert  de  fumier  ,  6c  qu’elle  a  cette 
propriété  particulière  de  faire  jetter  au  fauvageon  quantité  de  chevelure  6c  de 
petites  racines. 

Il  eft  néceffaire  d’entretenir  ainfi  les  pépinières,  &  de  renouveller  tous  les 
ans  ces  mêmes  façons  ,  jufqu  à  deux  ans  après  qu’elles  auront  été  greffées. 

Mais  dans  le  pays  où  la  fougere  eft  rare ,  on  doit ,  pendant  l’été ,  labourer  trois 
fois  les  pépinières  d’un  labour  léger ,  pour  les  tenir  fraîches  ,  &  n’y  laiffer  croî¬ 
tre  aucunes  herbes.  Ces  trois  labours  fe  doivent  faire  au  mois  d’Odobre.  Il  faut 
toujours  déchauffer  le  plant  de  la  maniéré  que  je  l’ai  décrit. 

iQ.  Si  la  pépinière  ainfi  cultivée  ne  profite  point ,  on  doit  au  mois  de  Novem¬ 
bre  de  fa  troificme  annee  la  fumer  ,  &  répandre  par* tout  également  8c  à  champ 
couvert ,  de  bon  fumier  gras  &  à  demi  pourri  ,  de  quatre  doigts  d’épaifteur  ,  8c 
le  labourer  auffi  tôc  pour  le  mêler  avec  la  terre.  Quand  on  fumera  ainfi  la  pépi¬ 
nière 
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tnere  dans  le  mois  de  Novembre  s  il  ne  fera  pas  nécelTaire  de  la  labourer  ni  de 
déchauffer  le  plant  au  mois  d’Oétobre. 

3  On  doit  encore  prendre  foin  ,  lorfque  les  fauvageons  commencent  à  fot- 
nier  leur  tige ,  de  les  émonder  8c  de  couper  toutes  leurs  branches  jufqu  a  fix  ois 
huit  pouces  de  hauteur,  feulement  pour  préparer  la  place  de  la  greffe;  8c  après 
cela  ne  leur  couper  rien  au  dellus  ,  pareeque  ces  fauvageons  font  fi  jeunes  8c  ü 
Cendres ,  qu’on  ne  peut  leur  ôter  aucune  branche  ni  les  entamer  fans  altérer  beau¬ 
coup  la  fève ,  ce  qui  les  retarde  8c  les  empêche  de  grqfllr.  Par  cette  même  raifon, 
d  faut  aufîi  obferver  de  n’éplucher  ni  décharger  de  bois  les  coignafliers  ,  les  pru¬ 
niers  8c  les  merihers  plantés  en  pépinière  avant  le  mois  de  Mars  de  leitr  fécondé 
annee;  mais  alors  en  les  épluchant, il  eft  bon  d’obferver  de  ne  leur  laiffer  qu’une 
branche^  ou  deux  au  plus  fur  chaque  pied  ,  8c  de  les  émonder  en  même-tems  juf- 
qu’à  huit  pouces  de  haut  pour  placer  les  éculfons  ,  &  couper  le  chicot ,  afin  qu’il 
üoit  recouvert  quand  il  fera  tems  de  greffer.  On  prépare  les  pommiers  de  paradis 
de  la  même  maniéré  ,  pour  les  enter  en  fente.  Mais  en  élaguant  les  jeunes  tiges , 
il  faut  toujours  leur  laiffer  quelques  brindilles  ;  elles  fervent  à  arrêter  la  fève  ,  8c 
à  faire  groflir  l’arbre  qui  s’étioleroit  à  force  de  monter. 

4e*  Les  pépinières  defauvageon  étant  ainfi  bien  plantées  8c  bien  cultivées,  fe¬ 
ront  affez  fortes  pour  être  greffées  dans  leur  trois  ou  quatrième  année  ,  8c  celles 
de  coignafîîers  8c  de  pruniers  dans  leur  fécondé. 

5°.  Quant  aux  ormeaux,  hêtres,  fapins  ,  châtaigniers  ,  marrôniers,  tilleuls  8C 
autres  arbres  naturellement  champêtres  ,  lorfqu’ils  font  devenus  un  peu  forts 
dans  la  pépinière  ,  comme  à  l’âge  de  trois  ou  quatre  ans  ,  il  faut  commencer  à 
les  conduire  8c  élever.  Pour  cet  effet ,  on  épluche  tous  les  petits  boutons  8c  bran¬ 
chettes  le  long  de  la  tige  jufqu’en  haut ,  8c  on  choifit  parmi  toutes  les  branches 
celle  qui  eft  la  plus  droite  fur  le  pied  de  l’arbre  ;  enfuite  ,  fans  rien  couper ,  on 
cafte  le  bout  des  branches  inutiles ,  8c  on  les  tortille  autour  de  la  bonne  ,  de  ma¬ 
niéré  qu’elles  fervent  à  l’entretenir  8c  à  la  bien  drefler.  Quand  ces  branches  tor¬ 
tillées  font  plus  grofses  que  celle  qu’on  veut  élever  ,  de  peur  qu’elles  n’emportent 
toute  la  feve  ,  on  les  pele  tout  autour  d’environ  trois  doigts  de  haut  ,  ce  qui  en 
arrête  la  nourriture. 

On  conduit  ainfi  tous  les  ans  le  montant  de  ces  jeunes  arbres  de  plus  haut  en 
plus  haut ,  en  cherchant  de  nouvelles  branches  pour  les  entortiller  autour  du 
montant ,  8c  l’entretenir  droit ,  en  coupant  avec  la  ferpette  toutes  celles  qui  font 
au-deffous  jufqu’au  pied  :  c’eft  de  cette  maniéré  que  s’élèvent  les  belles  tiges. 
Lorfqu’il  y  a  dans  la  pépinière  quelques  arbres  qui  panchent ,  il  faut  les  reclref- 
fer  en  les  pafsant  8c  tortillant  dans  le  tems  de  la  fève  avec  ceux  qui  font  proches  9 
afin  qu’ils  fe  foutiennent  l’un  l’autre,  8c  fe  drefsent  en  groffifsanr.  Les  coudes  8c 
les  zigzags  qui  fe  rencontrent  le  long  d’une  tige,fe  raccommodent  en  groffif- 
fant  :  on  peut  les  aider  en  fendant  par  filets  ces  cavités  que  la  fève,  en  fe  gon¬ 
flant  ,  groflit  8c  remplit  peu  à  peu. 

A  fept  ou  huit  ans  ces  arbres  font  gros  d’environ  fix  pouces’,&  hauts  de  quinze 
a  vingt  pieds  :  on  peut  alors  les  employer  pour  remplir  quelques  places  vuides  ; 
mais  il  vaut  mieux  les  laifser  profiter  dans  la  pépinière. 

Noüsparlerons  au  Chapitre  IV,çi-après ,  des  différentes  maniérés  de  tranfplan- 
tQt  les  arbres. 
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Des  Greffes  &  de  la  Bâtardierc. 
Article  Premier. 


Des  différentes  fortes  de  Greffes * 

s  t  ici  le  fécond  âge  des  plants  :  &:  greffr  ou  enter  ,  c’eft  couper  la  tete  on 
les  bras  à  un  arbre  ,  pour  lui  donner  une  nouvelle  tête  ou  de  nouveaux  bras  ,  w 
le  forcer  d  adopter  de  de  nourrir  des  fruits  qui  ne  font  point  de  la  tamnle. 

Utilités  &  curiojités  de  la  Greffe. 

La  greffe  efl  le  triomphe  de  l’art  fur  la  nature  dans  le  genre  végétal.  Un  ar¬ 
bre  par  ce  moyen  change  d’efpece  ,  de  fexe ,  de  tete ,  au  gré  d  un  Jardinier  la  1 
le ,  &  on  a  trouvé  par-  là  le  fecret  de  changer  de  nature  les  fauvageons  ,  de  me- 
tamorphofer  les  fruits,  de  les  multiplier  prodigieufement ,  d’en  melet  les  e  pe- 
ces  ,  &  d’en  avoir  de  tous  les  climats.  L’ufage  de  la  greffe  eft  ce  qu  il  y  a  de  p  us 
ingénieux  ,  de  plus  agréable  de  de  plus  utile  dans  le  vafte  champ  de  1  agriculture, 
fans  cet  art  ,  nous  ferions  pauvrement  réduits  aux  feuls  fecrets  que  la  nature  c 
le  pays  nous  fourniroient.  L’homme  curieux  de  adroit  a  voulu  retrouver  par  on 
travail  les  fruits  du  jardin  de  délices  que  fon  pèche  lui  avoit  ote}  &  il  1  a  rail  avec 
tant  d’empreffement ,  qu’il  a  été  fouiller  dans  les  forêts  les  plus  aftreules  ,  de  en 
a  tiré  plufieurs  fortes  d’arbres  extraordinaires  {a) ,  que  la  nature  avoir  pris  loin  de 

lul  cPcHsr#  • 

Non  content  de  ceux-là  ,  il  en  a  été  chercher  dans  les  forêts  les  plus  éloi¬ 
gnées  (b)  ,  de  en  a  fait  un  fi  grand  amas  d’efpeces  différentes  ,  qu  elles  vont  prel- 
que  à  l’infini.  Le  mélange  d’une  forte  avec  une  autre  (c)  lui  en  a  fouvent  donne 
qui  ont  été  inconnus  ànos  Peres  :  de  Part  lui  a  fuppofe  mille  moyens  pour  en  aug¬ 
menter  le  nombre  ,  de  perpétuer  les  bonnes  efpeces.  ,  ? 

Mais  c’eft  outrer  ce  bel  art  ,  que  de  vouloir ,  par  des  entreprifes  bizarres  ,  for¬ 
cer  la  nature  à  produire  des  fruits  nouveaux  de  monftrueux  ,  comme  de  greffer 
la  vigne  fur  des  noyers  &fur  des  oliviers,  pour  avoir  des  grappes  de  raihn  p.ei- 
nes  d’huile  •,  d’enter  de  la  calle ville  fur  des  meuriers  noirs  des  pechetsfur  des 
coignafliers  ,  pour  avoir  des  pommes  noires ,  de  des  pêches  fans  noyau  *,  de  gref¬ 
fer  le  noyer  fur  l’arboulier;  d’enter  des  pommes  fur  des  plantes  fteriles  ,  des 
châtaignes  fur  des  hêtres  ,  des  poires  fur  des  frênes  ,  du  gland  fur  des  ormes  , 
&c.  Car  la  nature  ,  chafte  dans  fes  alliances  ,  de  fidelle  dans  fes  produ&ions  ,  n  a 
p  Ci  être  débauchée  ;  ou  pour  mieux  dire  ,  fi  quelques  arbres  entés  de  rameaux 

'  >a)  Vamadote  a  été  trouvée  dans  une  forêt  de  Bour-  de  Hongrie.  La  pêche  vient  des  Perfans  ,  qui  1  en- 

gagne.  L ‘ambrent  conferve  encore  les  épines  de  fon  voyerent  en  Occident  ,  croyant  empoifonner  les  En- 
naturel  fauvage.  Le  bi^y-d’h’ery  porte  le  nom  du  ropcens  -,  car  elle  étoit  en  Pcrfe  un  poifon  dange- 
fauvageon  ,  qu’on  nomme  en  Bretagne  be?y  ,  ou  be-  reu  -,  mais  le  changement  de  climat  la  ht  changer 
%\cï  -,  3c  d’Hery  ,  qui  efl  le  nom  d’une  fbicr  de  cette  de  nature  -,  3c  c’eft  aujourd  hui  un  de  nos  fruits  -les 
Province .  où  l’on  a  découvert-  ce  fruit.  Le  beyy,  de  plus  exquis.  .  .... 

Queljcy  vient  aulfi  de  la  forêt  de  Quelloy  en  Breta-  (c)  L’orange  ,  qu’on  appelle  biç'ana  ,  eft  moine  ci- 
^ne.  La  pomme  d'upie  a  été  ptife  dans  la  forêt  de  fon  tron  ,  moitié  orange.  Le  Grand-Duc  de  Tafcane  en. 
,4om.  *  eu  des  premiers. 

[h)  La  poire  de  bon  chrâicn  d'hiv tr  a  été  apportée. 
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d*unô  efpece  fi  éloignée  ont  produit  quelque  chofe,  ce  n’a  été  que  desproduéfions 
languiffantes  6c  de  peu  de  durée. 

Ce  qui  doit  nous  fuffire ,  c’eft  que  chaque  efpece  de  bons  fruits  peut  fe  greffer 
lieureufement  fur  des  fauvageons  ,  on  autres  lu  jets  d’une  nature  à  peu  près  fem- 
blable  à  la  (ienne. 

On  peut  même  j  fur  le  même  arbre  ,  enter  fur  differens  cotes  du  tronc,  ou  fur 
différentes  branches ,  diverfes  efpeces  du  même  fruit ,  même  des  fruits  d  elpeces 
différentes  ;  mais  il  faut  toujours  que  ces  efpeces  aient  de  la  fympathie  ,  6c  qu  elles 
foient  d’une  nature  à-peu-près  femblable.  Ainfi  le  pommier  peut  produire  des  poi¬ 
res  ,  6c  le  poirier  des  pommes.  On  fait  venir  des  prunes ,  des  pèches  fur  un  aman¬ 
dier  ;  des  cormes  fur  un  prunier;  des  poires  ,  des  pommes,  des  prunes  fur  des 
meuriers  ;  des  poires  fur  des  fauvageons  ,  fur  du  paradis  ,  fur  des  coignalliers  , 
fur  des  épines  blanches  ,  6c  même  fur  des  nefïliers.  Voilà  tout  au  plus  en  quoi  peut 
réuffir  le  mélange  des  greffes  ,  fuivant  l’expérience  de  nos  jours  ;  encore  ces 
fruits  ne  font-ils  fouvent  que  des  fujets  languiffans  :  on  remarque  meme  que  le 
bon  chrétien  d’été  mufqué  &  les  poiriers  de  portail ,  ont  plus  de  peine  que  les  au¬ 
tres  poiriers  à  prendre  fur  des  coignalliers  ,  6c  que  les  poiriers  a  groffe  queue  n  ad¬ 
mettent  pas  volontiers  la  greffe  de  toutes  fortes  de  poiriers. 

Ordre  &  précautions  qu'il  faut  tenir  en  greffant  des  Pepinieres. 

Lorfq  u’on  greffe  les  pépinières  ,  ce  qui  fe  fait  ordinairement  dès  la  féconde 
année  du  plant,  il  faut  commencer  par  un  bout  de  chaque  planche  ,  6c  aller  tout 
de  fuite  de  rang  en  rang  ,  ôc  de  planche  en  planche  ;  6c  avoir  un  regiftre  fur  lequel 
on  écrira  à  mefure  :  tel  rang  d’une  telle  planche  contient  telle  efpece  de  fruits  , 
tel  rang  contient  telle  autre  efpece  ,  6c  ainfi  de  fuite.  Tout  1  ouvrage  étant  amli 
fait  6c  enregiftré  ,  quand  on  a  befoin  d’arbres,  on  les  fait  arracher  ,  le  livre  a  la 
main  ,  6c  on  eft  alluré  des  efpeces  de  fruits. 

Qui  font  les  Plants  qui  veulent  être  greffés  ?  fur  quels  fujets  &  a  quel  âge 

ils  demandent  à  l'être  ? 

I.  Il  y  a  quelques  fruitiers  qui  font  francs  de  leur  efpece ,  6c  qui  rapportent  de 

bons  fruits ,  fans  être  greffés  ;  mais  il  y  en  a  peu  ,  6c  la  plupart  ont  befoin  de  ce  fe- 
cours ,  ou  par  néceflité  ,  ou  du  moins  pour  être  forts  6c  bons.  ^ 

II.  Comme  tout  le  fecret  5c  tout  le  fruit  de  l’art  de  la  greffe  conlifte  a  plan¬ 
ter  une  partie  de  quelque  arbre  qu’on  eftime  ,  fur  quelque  endroit  d’un  autre 
arbre  qui  déplaît ,  on  peut  greffer  un  arbre  à  tel  endroit ,  autant  de  fois  6c  a  tel 
âge  qu’on  veut ,  pourvu  qu’il  ne  foit  ni  trop  jeune  ni  trop  vieux  pour  cette  opé- 

ration.  .  ~  .  . 

Il  eft  bon  de  greffer  fes  arbres  aulîî-tot  quils  font  allez  forts  pour  cela  :  le 

fruit  en  devient  plus  gros  6c  d’un  relief  plus  fin  ,  parceque  la  greffe  du  plan  t  fe 
perdant  peu  à  peu  ,  il  acquiert  plus  de  douceur  à  mefure  qu’il  grollit ,  &  il  fe 
raffiné  comme  l’or  dans  la  fournaife.  On  greffe  communément  les  amandiers 
au  bout  de  l’année  ,  6c  les  autres  à  deux  ou  trois  ans  ,  plus  ou  moins  ,  fuivant 

leur 

III.  Les  fruits  de  jardin ,  pour  la  bonté  defquels  on  fe  fert  de  la  greffe  ,  font  les 

poires  ,  les  pommes  ,  les  prunes ,  les  pêches  6c  pavies,  les  abricots ,  toutes  fortes 
decerifes ,  des  azeroles  ,  des  coings, 6c quelquefois  des  nelïles  6c  des  châtaignes  ; 
les  railinsôc  les  figues  ont  chacun  leur  Chapitre  à  part.  On  peut  greffer  toutes 
fortes  d*arbres  fruitiers  6c  autres.  .. 
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i°.  On  greffe  les  poiriers  fur  des  coignafliers  ou  fur  des  poiriers ,  loir  lauva- 

geons ,  foie  francs.  .  ,  „  .  ,,  .  »  \’anta 

Il  y  a  des  efpeces  qui  fe  marient  bien  par  la  greffe  ;  &  alors  1  union  de  l  ente 
avec  le  fujet  eft  plus  prompte  &  plus  intime  ,  comme  le  bon  chrétien  d  hiver 
fur  coignaflier.  D’autres, au  contraire  , ont  toujours  de  la  peine  as  allier  ,  comme 
la  merveille  d’hiver  fur  le  coignaflier  :  ce  qui  a  donne  lieu  de  remarquer  qu 
fouvent  les  fibres  des  deux  plants  approchées  ,  s  inclinent  &  fe  replient  pour  s  a- 
boucheti  au  lieu  que  dans  les  efpeces  amies ,  ces  libres  fe  joignent  fans  aucune 
inflexion  ,  s’enfilent  &  s’allongent  mutuellement  ;  ce  qui  fait  la  reulhte  de  la 

y  U  faut  choifir  les  coignafliers  femelles  bien  fains,  qui  falïent  demandes  feuil¬ 
les  &  de  beaux  jets  ,  &"  qui  aient  l’écorce  liffe  &  noirâtre.  Ils  reuflillent  mer- 
veil lentement  en  efpalier  ou  en  buiffon  *,  rarement  en  arbre  de  tige  ,  pareequ  Us 
fe  décolent  au  vent.  Il  y  a  pourtant  quelques  efpeces  de  poiriers  comme  le 
bon  chrétien  d  été  mufqué  Sc  les  portails ,  qui  ont  peine  a  prendre  lur  les  coi- 
enafliers.  Mais  le  coignier  ,  qui  eft  le  coignaflier  male  ,  a  la  leve  h  aigre  ,  que  les 
greffes  ont  peine  à  y  reprendre  ,  font  le  bourlet  Sc  languiflent  toujours, 
aux  fauvageons,  tant  poiriers  que  pommiers,  ceux  elevés  de  pépins  font  prere- 
rables  à  ceux  de  fouches.  Le  coignaflier  de  Portugal  eft  le  meilleur  de  tous  pour 

greffer  de  bons  fruits.  .  .  -, 

Les  poiriers  fauvageons  de  bois  font  de  très  bons  fujers  pour  les  arbres  nains  T 
Sc  même  pour  ceux  de  tige  :  mais  les  fauvageons  de  pépinière  &  les  rejetions  des 
vieux  pieds  ne  font  bons  que  pour  les  arbres  de  tige  >  pareequ  ils  lont  trop  vi¬ 
goureux  pour  demeurer  bas.  ,  . 

Les  poiriers  greffés  fe  fervent  réciproquement  de  fujets  pour  le  changement 
des  greffes  >  à  l'exception  de  quelques-  uns ,  comme  les  poiriers  de  grofles  queues , 
qui  four  indifciplinables  >de  même  que  les  petits  blanquets  qui  font  lujets  a  faire 

Il  faut  obferver  de  grefter  le  moins  qu  on  peut  fur  les  coignauiersdes  fruits  fecs  , 
mais  plutôt  des  fruits  fondans  Sc  beurrés  ,  pareeque  la  fecherefle  du  coignaflier 
rend  le  fruit  encore  plus  fec  ,  âcre  Sc  rude  ,  comme  eft  la  coignaffe  :  au  contraire  „ 
les  fruits  fecs  Sc  odorans  doivent  fe  greffer  fur  franc  ,  ou  fur  poiriers  francs  gref¬ 
fés  :  par  exemple  ,  fur  de  1  amadote  greffer  de  1  epme  d  hiver,  de  1  echaderie,  ou 
autre  dont  le  goût  Sc  le  relief  font  tout  differens.  .  . 

On  greffe  quelquefois  des  poiriers  fur  des  pommiers ,  fur  de  1  epine  blanche  & 
fur  des  neffliers  j  mais  la  greffe  ou  le  plant  réufliflent  rarement. 

i°.  Les  pommiers  fe  greffent  ou  fur  des  pommiers  fauvageons ,  ou  fur  des  pom¬ 
miers  de  paradis  Sc  des  douçains  \  avec  cette  différence  que  les  fauvageons  ,foit  de 
pépins  ,  foitde  fouches  ou  rejetrons ,  font  propres  pour  faire  des  pommiers  de 
tige  ,  ou  de  grands  huilions  échappés  \  mais  ils  ne  valent  rien  pour  faire  des  pom¬ 
miers  nains  :  au  heu  que  les  paradis  font  très  propres  pour  demeurer  nains  Sc  oc¬ 
cuper  peu  de  place,  parcequ’ils  pouffent  peu  de  bois  &  font  promptement  du 
fruit.  Le  douçain  ,  au  contraire  ,  n’eft  bon  qu’en  tige  ;  mais  il  pouffe  au  pied  beau- 
.  coup  de  jets  qui  font  avorter  la  greffe fi  on  n’a  pas  foin  de  les  bien  nettoyer  Sc 

ébourgeonner.  .  # 

Les  pommiers ,  qu’on  hazarde  de  greffer  fur  poiriers  ou  fur  coignafliers,  reuî- 
fiffent  peu  dans  la  France  occidentale. 

Les  pruniers  ne  fe  greffent  que  fur  d’antres  pruniers  ,  encore  n’eft-ce  que 
fur  un  petit  nombre  d’efpeces ,  comme  faint-julien  ,  damas  noir ,  cerifettes;  Sc  ils 
îie  réuflilTent  gueres  furies  bonnes  ,  comme  perdrigons ,  fainte- Catherine >  prun 
d’abricots.  Ils  prennent- quelquefois  fur  de  gros  amandier?» 
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'4e.  Les  pêchers  veulent  être  greffés  fur  des  pruniers  de  faint- julien  ou  de  da¬ 
ims  noir ,  ou  fur  des  abricotiers  déjà  greffés  j  ou  fur  des  jeunes  amandiers  de 
l’année.  Un  pêcher  greffe  quatre  fois  lur  un  amandier  doux  ,  porte  des  pêches 
dont  l’amande  eff  douce. 

En  général ,  pour  tous  les  fruitiers  à  noyau  ,  il  vaut  mieux  les  greffer  fur  aman¬ 
diers  ,  ou  fur  pruniers  de  faint- julien  ou  de  damas  noir ,  que  d’en  élever  de  noyau. 
Le  pêcher  greffé  fur  prunier  donne  plus  de  fruit  6c  le  donne  meilleur  \  mais  il  ne 
fait  rien  dans  les  mauvaifes  terres  \  à  la  différence  du  pêcher  greffé  fur  amandier 
qui  y  réuffit ,  parcequ’il  pique  en  fond  ;  mais  il  nourrit  peu  fon  fruit  ,  6e  il  eff  fu- 
f et  à  l’amertume. 

5V.  Les  abricotiers  viennent  naturellement  de  noyau  ;  6e  ce  font  les  abricotiers 
fauvages  qui  vivent  près  de  deux  cens  ans;maisilvautmieux  en  greffer  fur  aman¬ 
diers  ,  fur  pruniers  de  damas  noir  ou  faint- julien  ,  ou  fur  ceux  qui  portent  les 
plus  belles  prunes  blanches. 

On  obferve,à  l’égard  des  pêchers  6c  des  abricotiers  ,  de  greffer  fur  pruniers 
ceux  qu’on  deftine  pour  des  terres  humides  &  fortes  j  au  lieu  qu’on  greffe  fur 
amandiers  ceux  qu’on  plante  dans  les  terres  féches  6c  légères  ,  paiceque  les  ra¬ 
cines  de  l’amandier  piquent  fort  avant  en  terre  j  6c  le  garantiffent  de  la  féche- 
reffe. 

6°.  On  greffe  toutes  fortes  de  cerifes  ,  6c  on  les  greffe  fur  des  merifiers  ou  fur 
des  ceriffers  de  pied  :  les  derniers  font  meilleurs  pour  les  cérifes  précoces  ,  qu’on 
met  d’ordinaire  en  efpalier ,  parcequ’ils  ne  font  pas  fi  vigoureux  que  les  me¬ 
rifiers,  * 

7?.  L’azerolier  ,qui  eff  un  arbre  fauvage  6c  épineux  ,  fe  greffe  fur  l’épine  blan¬ 
che,  quelquefois  fur  de  petits  fauvageons  de  poiriers  ,  fur  des  neffliers  ,6c  ordi¬ 
nairement  fur  coignaffier  qui  donne  du  fruit  plutôt,  le  donne  plus  gros,  6c  charge 
davantage  :  il  fe  greffe  en  fente  ou  en  écuffon. 

8°.  Les  amandiers  viennent  d’eux-  mêmes ,  ou  on  les  greffe  les  uns  fur  les  au¬ 
tres  ,  ou  bien  on  les  écuffonne  fur  le  prunier  de  damas  noir. 

9°.  On  ne  greffe  gueres  les  coignafllers  ,  parcequ’ils  font  aifément  du  fruit 
d’eux  mêmes.  On  peut  greffer  du  coignaffier  de  Portugal  fur  celui  de  France* 
pour  en  bonifier  l’efpece  :  on  en  greffe  aufli  fur  des  poiriers. 

De  même  ,  les  meuriers  naiffent  tous  francs  :  on  en  greffe  pourtant  à  la  pouffe  * 
d’écuffons  entés  fur  d’autres  meuriers  de  meilleure  efpecer 

io°.  Les  neffliers  le  greffent  fur  d’autres  neffliers, fur  l'épine  blanche,  fur  l’épine- 
vinette  ,  fur  coignafliers  6c  fur  poiriers ,  6c  fe  greffent  en  fente  ou  en  écuffon.  L’é¬ 
pine-vinette  fe  greffe  de  même  fur  l’épine-blanche. 

Au  reffe ,  voyez  ce  que  j’ai  dit  ci-deflus  fur  le  choix  des  plants ,  page  140* 

Différentes  maniérés  de  greffer. 

Il  y  a  fix  différentes  fortes  de  greffes  ‘  da  greffe  en  écuffon  ,  la  greffe  en  fente  , 
«greffe  en  couronne,  la  greffe  en  flûte,  la  greffe  à  emporte-piece,  6c  la  greffé 
en  approche  \  mais  il  n’y  a  que  les  trois  premières  qui  foient  beaucoup  d’ufage  i 
les  autres  font  peu  utiles ,  ou  elles  ne  different  des  premières  que  par  quelque# 
eirconftances  de  plus  ou  de  moins» 
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Explication  de  la  Figure* 


I.  Pépinière  de  pépins,  naiffans.  , 
l.  Pépinière  de  noyaux  bien  lèves. 

3.  P épiniere  des  plants  enracines • 

4.  Mer  es  coignaffes  ,  dont  on  tire  des 

plants  enracines . 

Greffoir. 

6.  Scie. 

7.  Serpette . 

b’.  Coins  de  buis  ou  autre  bois  dur. 

9.  Maillet. 

10.  Greffes. 

1 1.  Greffes  taillées  pour  mettre  en  fente. 

1 2.  Sauvageon  qu on  fend. 

1 3.  Arbres  greffés  en  poupée. 

14.  Arbres  de  tige  greffés  en  croix . 
ï  3.  Autre  greffe  aux  branches. 


16.  Mouffe  dont  on  entoure  la  greffe* 

après  y  avoir  mis  de  la  terre  glaife. 

17.  O  fier  avec  lequel  on  lie  la  greffe. 

î8.  Ecorce  de  faule  ,  avec  Lefquelles  on 
enveloppe  les  poupées. 

19.  Branches  à  gros  yeux ,  choifies  pouf 

y  lever  des  écuffons. 

20.  Ecuffons  levés. 

21.  S auvageon  quott  écuffonne. 

22.  Sauvageon  écuffonne  &  entoure  de 
filaffe. 

2  3 .  Arbres  en  plein  vent ,  greffés  en  cou 7 
ronne. 

24.  Greffes  taillées  pour  la  couronne* 

2  ; .  Figuier  greffé  en  flûte. 

2  6.  Bdtardiere. 


Saifon  &  Méthode  pour  greffer. 

©n  peut  greffer  pendant  toute  l’année  ;  favoir  ,  en  fente  aux  mois  de  Février* 
Mars  5c  Avril;  en  couronne  au  commencement  de  Mai  *,  en  écuiïon  en  Juin  .  Juil¬ 
let  ,  Août  5c  Septembre  ;  5c  au  commencement  d’Oétobre  fur  les  amandiers  SC 
furies  pêchers  de  noyau.  On  peut  auffi  greffer  en  fente  en  Novembre  ,  Décem¬ 
bre  5c  Janvier  ;  mais  ce  travail  réuffit  peu  :  il  vaut  mieux  le  faire  dans  la  vraie  ial- 

fon  que  je  viens  de  dire.  _  .  ,  A  • 

Dans  les  terres  féches  5c  fablonneufes  ,  on  greffe  fix  ou  lept  jours  plutôt  qu<a 
dans  les  terres  humides  5c  grades  ,  parcequ’elles  font  plus  tardives. 

Quand  c’eft  une  pépinière  que  l’on  greffe  ,  on  doit  en  enter  tous  les  arbres  en 
une  fois  ,  ôc  pour  cet  effet  arracher  les  fauvageons  qui  font  trop  foibles  ,  5c  les 
replanter  ailleurs  ,  car  ils  éroufferoient  les  greffes.  #  ■ 

Lorfqu’on  greffe  une  pépinière  ,  il  faut  de  l’ordre  pour  en  bien  diftinguer  les 
efpeces  ,  tant  à  pépins  qu’à  noyau.  Le  meilleur  eft  de  greffer  d  une  même  efpece 
de  fruit ,  ou  une  rangée  entière  de  fauvageons ,  ou  une  partie  ;  5c  en  même  tem» 
écrire  fur  un  papier  le  nom  des  fruits  ,  la  quantité  des  pieds  d’arbres  qui  en  font 
greffés ,  en  quelle  rangée  ils  font;  ôc  fi  dans  une  même  U  y  en  a  plufieurs  entés  de 
différentes  efpeces  ,  marquer  avec  un  gros  pieu  le  commencement  de  chacune , 
5c  écrire  le  tout  fur  fon  regiftre  ;  ôc  afin  qu’on  ne  fe  trompe  pas  quand  on  eu 
voudra  lever  quelque  arbre  ,  il  eft  bon  d  avoir  le  livre  a  la  main.  *  ,  .  . 

Pour  avoir  toutes  fortes  de  meilleures  poires  ,  on  doit  en  greffer  les  pépinières 
de  coignaflier ,  5c  y  enter  quantité  de  fruits  des  groffes  efpeces  ,  afin  d’y  regreffer 
en  fente  des  poires  rares,, 

Greffe  en  fente  ou  poupée . 

I.  Sujets.  On  greffe  de  la  forte  fur  toutes  fortes  de  bons  fruitiers  ,  même  fur 
d’autres  grands  arbres  ,  5c  non-feulement  fur  des  groftes  tiges  qu’on  a  étronçon- 
nées  ,  mais  auffi  fur  plufieurs  branches  d’arbres  ,  foit  nains  ,  foit  de  tige  ,  pourvu 
^ue  les  uns  5c  les  autres  aient  environ  trois  pouces  de  tour  à  l’endroit  où  fe  doit 
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faire  la  fente  ,  pour  pouvoir  la  fouffrir  8c  ferrer  fuffifamment  la  greffe. 

Celle  en  fente  eft  particulièrement  pour  les  poiriers  8c  pommiers  francs,  parce- 
qu’elle  vient  bien  plus  vite  que  celle  qui  fe  fait  en  éculfon ,  quoiqu’elle  ne  tourne 
pas  fi  vite  à  fruits.  Elle  eft  aufii  la  meilleure  fur  les  pommiers  de  paradis  ,  fur  les 
douçains  8c  fur  les  pruniers  ,  lorfqu’on  y  ente  d'autres  pruniers  :  elle  fe  fait  aufii 
fur  les  cetifiers  8c  fur  les  mérifiers  ,  quoique  les  fruits  à  noyau  (  fur-tout  les  pè¬ 
ches  )  réulfilfent  moins  en  fente  que  les  fruits  à  pépins. . 

IL  Tems .  Tout  le  mois  de  Février  8c  une  bonne  partie  de  Mars  ,  font  le  vrai 
tems  pour  greffer  en  fente  ;  mais  il  faut  fe  hâter  quand  l’année  eft  avancée  ,  8c 
fur- fout  que  l’arbre  ne  foie  pas  encore  entré  en  fève  ,  enforte  que  l’écorce  ne  fe 
détache  pas  du  bois  ;  car  aulïi-tôt  qu’elle  fe  détache  ,  il  eft  trop  tard  pour  de 
l’année  greffer  en  fente.  C’eft  pourquoi  on  doit  être  diligent  à  faire  fes  provifions 
de  greffes  &  aies  appliquer.  On  peut  pourtant  greffer  en  fente  les  pommiers 
jufques  dans  le  mois  d’ Avril  ,  pareequ’ils  font  difficiles  à  émouvoir  ,  8c  qu’ils  fe 
mettent  tard  en  fève. 

Il  ne  faut  point  greffer ,  foit  en  fente  ,  foit  en  écuffon  ,  quand  il  pleut  ou  qu’il 
vente ,  fur-tout  du  fud  &  fud  oueft. 

III.  Greffes.  Les  greffes  ou  rameaux  qu’on  veut  enter ,  doivent  être  pris  fur  des 
arbres  vigoureux,  quifoient  dans  leur  année  de  rapport,  8c  fur  des  branches  bien 
faines  8c  chargées  de  boutons  à  fruit. 

Il  faut  les  y  lever  quand  l’arbre  n’eft  point  en  fève.  Pour  les  conferver  quelque 
tems  ,  on  les  enterre  dans  un  endroit  frais  :  l’hiver  on  peut  les  conferver  un  mois 
©u  deux  ,  en  les  mettant  à  moitié  en  terre.  Quelques  uns  difent  avoir  confervé 
des  greffes  de  bigarreaux  8c  de  cerifiers  en  terre  ,  depuis  la  fin  de  Septembre  juf- 
qu’au  mois  de  Mars,  8c  en  avoir  fait  des  entes  qui  réuflirent  toutes.  Elles  pren¬ 
nent  mieux  quand  elles  ont  été  dans  l’eau  pendant  deux  heures  avant  d’etre  mifes» 
en  fente  ,  8c  il  eft  néceffaire  d’en  rafraîchir  les  deux  bouts. 

La  greffe  doit  être  de  deux  ou  trois  pouces  de  long  ou  pour  mieux  dire  ,  il- 
doit  s’y  trouver  au  moins  trois  bons  yeux.. 

IV.  Outils.  Pour  greffer  en  fente ,  il  faut  un  marteau,  un  coin  de  bois  dur ,  un 
greffoir  pour  tailler  les  greffes  &  fendre  le  fauvageon  ,  8c  une  feie  pour  le  feier  à 
hauteur  convenable.  Le  greffoir  eit  un  petit  couteau  de  deux  à  trois  pouces  de 
lame  ,  dont  le  manche  eft  menu ,  plus  long  que  la  lame  d’un  bon  pouce,  applati 
8c  arrondi  par  le  bout ,  pour  fer-vir  à  détacher  la  peau  des  fauvageons. 

En  allant  greffer,  on  prend  de  la  terre-glaife  ou  de  l’argile  ,  delà  moufle  ou  dm 
foin  fort  délié,  8c  de  Potier. 

V.  Opération.  i°.  On  raille  la  greffe  par  le  gros  bout  ,  en  forme  de  coin  ,  avec 
la  lerpette,  8c  on  fait  cette  entaille  de  la  longueur  d’un  demi  ponce.  On  laide 
des  deux  côtés  de  l’entaille  de  l’écorce  qui  foit  bien  adhérante  au  bois.  Il  faut  de 
plus  que  le  côté ,  qui  eft  deftiné  pour  fe  trouver  en  dehors ,  foit  un  peu  plus  large 
8c  plus  épais  que  celui  qui  doit  être  en  dedans  ;  &  que  précifément  au  haut  de 
cette  écorce ,  confervée  pour  le  dehors  ,  il  y  ait  un  bon  œil  au-deifus  de  la  fente  j, 
8c  trois  ou  quatre  autour  de  la  greffe. 

zQ.  Il  faut  aufti  feier  un  peu  en  penchant  le  fujet  qu’on  veut  greffer  ;  car  s’il 
étoit  fcié  tout  à  plat ,  Peau  entrerait  dans  la  fente  :  enfuite  il  eft  bon  de  ragreer 
avec  la  ferpette  ce  qu’on  a  coupé  avec  la  feie  :  après  cela  on  fend  le  fujer  affez 
avant  à  l’endroit  le  plus  uni  de  Pécorce.  On  fait  cette  fente  fans  grand: effort, 
avec  un  gros  couteau  appliqué  également  fur  toute  la  Jargeur  du  tronc  ,  mais  a 
côté  delamoclle  à  laquelle  il  ne  faut  jamais  toucher;  &  on  donnequeîques  coups 
de  maillet  fur  le  couteau  ,  quand  c’eft  une  groffe  fouche  ,  pour  faire  une  fente  fr-ff 
fifante.  O11  la  tient  ouverte..en  y;  huilant  quelque  coin  ,  jpfqii’i  ce  que  la  greffe 


me  f.  elle  eft  5e  la  fente 

avecïe  bout  de  la  ferpeue  ,  afin  que  la  greffe  y  fou  dans  Ibn  repos ,  fans  qu’il  jr. 

dn  te"  1^  la  «fe.foü: 

&  l’écorce  de  la  greffe  >  auffi  facilement  qu  elle  auroïc  fait  dans  la  partie  qu  on  a 

16  Le'^oi^des  greffes  en  fente  ou  en  couronne  ne  s’unit  jamais  au  bois  du  fujec  i 
non  plus  que  le  bois  des  coulions ,  quand  de  mauvais  Jardiniers  y  en  lanienc. 
L’umon  de  la  greffe  avec  fon  fujer  fe  fait  dans  la  portion  de  ecorce  qu.  do. 

.venir  bo, s  ,  c’à  à-dire  dans  ce. ce  partie  intérieure  de  l  ecorce  don.  les  fibres 


it-a-cure  aaus  feue  - - ,  .  .  .  v  i 

ont  une  direction  longitudinale  :  ce  qu’on  regarde  comme  du  bois  er .  herbe :  de 
relie  forte  que  l’union  fe  fait  par  la  jonchon  des  bbres  herbacées  . 
oue  du  fuie-  qui  correfpondent  les  unes  aux  autres ,  d  abord  6e  plus  intimement 
^ar  en  bas  ,  ;„qfnire  par  le  haut,  même  par  les  côtés  ,  mars  rarement  du  corps  de 

l'écuffon  ou  greffe  avec  le  bois  du  fujer.  .  rç 

Pour  greffer  fur  les  vieux  troncs  ,  d'habiles  gens  eftrment  que  a  greffe  dort 
être  prife  d’un  bois  de  deux  fèves  ;  &  que  le  coin  de  la  greffe  don  eqre  tan 

maniéré  que  tout  le  vieux  bois  foit  dans  la  fente  &  que  .en'a  lle  >  ^fnc  cela 
le  plat  du  tronc  ,  fe  trouve  être  du  bois  de  la  dermere  ieve  •  cependant  cela 
manque  foi, vent  à  téuffit  fur  les  fauvageons.  Ceft  pourquoi  la .greffe qu,  r r  eft 
que  du  jet  de  l’année  ,  pourvu  que  le  bois  en  foit  bien  mur  ,  paffe  pour  tire  a 
bonne  &  auffi  forte  que  celle  qui  a  du  vieux  bois.  Il  eft  pourtant  vrai  que  la  de 
niere  rapporte  du  fruit  plutôt  que  l’autre.  On  peut  meme  , ,  er .cas  denecell  te 
quand  on  n’a  point  de  greffe  de  1  année  ,  couper  du  bois  de  deux  ans  m  L 

ne  pouffe  pas  avec  tant  de  vigueur  que  celui  qui  eft  jeune  ;  aufli  porte  t  l 

fruit  bien  plutôt. 


étoit  droit  perpenaicuiauc  ,  u  ^  »  r-r-,  .  ,  _Mi_ 

rifon ,  fur  le  fauvageon  où  on  le  mettra:  au  contraire ,  s  il  etoit  fuue  honfonta  e- 
ment  fur  fon  arbre ,  il  fe  mettra  de  la  même  manière  fur  le  fauvageon ,  év.  y  poui- 
iera  tout  de  côté  ,  fans  prefque  s’élever  en  haut.  C’eft  pourquoi  en  levant  desgre  - 
fes  ,  on  doit  prendre  garde  à  la  fituation  qu’elles  ont  fur  l’arbre  ,  ahn  de  les  placer 

de  même  ,  &  qu  elles  forment  de  belles  tetes..  , 

4°.  Auffi  tôt  que  la  greffe  eft  placée,  il  faut  lier  la  fente  d  un  brin  d  olier  »  la  re¬ 
couvrir  proprement  (fans ébranler  la  greffe)  de  terre  glaife  ou  l’on  aura  mele  de 
la  mouffe  ou  du  foin  fort  délié,  pour  empêcher  que  l’arbre  &  la  greffe  ne  s  altè¬ 
rent  par  la  fécherelleou  par  les  injures  de  l’air.  Ceft  ce  qu’on  appelle  emmailloter 
les  greffes;  &  c’eft  pourquoi  on  appelle  auffi  la  greffe  en  fente  , greffe  en  poupee  ; 
ce  qui  ne  feffait  plus  qu’aux  champs  :  dans  les  jardins ,  on  fe  fert  de  cire. 

<6.  On  ne  met  ordinairement  qu’une  feule  greffe  fur  un  fauvageon  ,  parce- 
qu’un  arbre  d’une  feule  tige  eft  plus  naturel  &  plus^  beau.  D’ailleurs  ,  quand  le 
fauvageon  eft  jeune  ,  il  ne  pourroit  pas  porter  plus  d’une  greffe  ou  deux  au  plus  ; 
au  lieu  qu’on  en  met  jufqu  a  quatre  fur  les  gros  troncs  ,  en  y  fanant  une  double- 

fente  en  croix.  .  .  .  ,  i» 

£°„  Lorfqu’on  greffe  de  jeunes  pépinières  5  on  doit  couper  le  pied  que  ^on 
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freut  enter  à  cinq  ou  fix  pouces  de  terre  ;  «Sc  fi  on  ne  met  qu'une  feule  greffe 
fur  un  arbre  ,  ii  faut  qu’elle  (bit  proportionnée  au  fauvageon  :  on  doit  aufli 
le  railler  en  pied  de  biche  ou  en  talus  ,  jufqu’à  la  moitié  de  la  tige  ,  ôc  ac  he- 
ver  de  couper  l’autre  moitié  toute  plate  :  l’arbre  étant  taillé  de  la  forte  ,  la  fente 
eft  plus  aifée  à  bien  faire  ,  on  pofe  mieux  la  greffe ,  ôc  la  plaie  fe  recouvre  plus 
aifémenr. 

On  doit  encore  faire  toujours  cette  coupe  du  côté  du  feptenttion  pour  deux 
raifons.  i°.  Parcequ’elle  ne  fe  féche  pas  fi  tôt  ,  ôc  qu’elle  fe  recouvre  par  conle- 
quent  plus  vite  que  fi  elle  étoit  expofée  au  midi.  z0.Parcequ’il  faut  toujours  tour¬ 
ner  autant  qu’on  le  peut  le  dos  de  la  greffe  au  midi, pour  qu’elle  fedécole  moins, 
êc  qu’elle  rélifte  mieux  aux  vents  du  feptentrion. 

Souvent  on  greffe  à  lecifffon  les  fauvageons  qui  font  trop  foibles  pour  être 
greffés  en  fente. 

Mais  pour  avoir  de  beaux  arbres  à  plein  vent ,  le  meilleur  eft  qu’ils  aient  cinq 
ou  fix  ans  pour  les  greffer  aux  branches ,  parcequ’alors  les  racines  de  ces  arbres  ro- 
buftes  agilfent  vivement  3c  forment  tout-d’un-coup  deux  belles  tètes.  Il  n’y  a 
d’autres  foins  à  fe  donner  que  de  les  tenir  rondes  ,  3c  fans  confuhon  pendant  les 
trois  ou  quatre  premières  années  qu’elles  fe  forment. 

7°.  On  greffe  fouvent  les  arbres  en  place  aux  branches ,  pour  en  changer  1  ef- 
pece  ,  Sc  on  a  bien  tôc  un  nouvel  arbre.  Mais  quand  on  les  greffe  ainfi  aux  bran¬ 
ches  en  fente,  il  faut  les  greffer  entièrement  fur  tous  les  bras  ;  parceque  ceux  qui 
n’auroient  pas  été  greffés ,  tireroient  toute  la  fève. 

Greffes  à  écuffon. 

I.  Efpéces.  Il  y  en  a  de  deux  fortes.  La  greffe  en  écuffon  a  la  pouffe  ,  3c  celle 

en  écuffon  à  œil  dormant.  Elles  fe  font  de  la  meme  maniéré  ,  3>c  ne  different 
qu’en  ce  que  l’écuffon  à  la  pouffe  fe  fait  au  mois  de  Juin  ,  «Sc  alors  on  coupe 
le  fauvageon  à  quatre  doigts  au  de ffus  de  l’écuffon  •  au  lieu  que  l’écuflon  à  œil 
dormant  fe  fait  dans  les  trois  mois  fuivans  ;  «Sc  dans  ce  cas  on  ne  raccourcit  le 
fauvageon  qu’au  mois  d’Avril  fuivant ,  lorfque  l’écuffon  a  poulfé  *,  ôc  comme  il 
femble  avoir  dormi  pendant  tout  ce  tems',  die- là  vient  qu’on  a  nommé  cette  greffe 
en  écuffon  à  œil  dormant .  Il  faut  peu  de  fève  pour  celle-ci  ,  elle  la  noyeroit  de 
gomme  ;  mais  il  en  faut  beaucoup  pour  l’écuffon  à  la  pouffe.  On  doit  lever  les 
uns  3c  les  autres  par  un  tems  frais  ôc  couvert ,  pour  qu’ils  ne  fe  deffechent 
point.  ' 

II.  L’ écuffon  n’eft  autre  chofe  qu’un  œil  levé  de  deffus  un  jet  de  l’année. 
On  choilit  fur  l’arbre  dont  on  veut  multiplier  l’efpece  ,  un  des  premiers  jets  de 
l’année  ,  qui  ait  de  bons  boutons  à  fruit ,  les  yeux  bien  formés  ôc  bien  nourris  : 
la  plupart  des  greffes  reftent  ftériles  ,  parcequ’on  n’a  pas  cette  attention.  Les 
jets  peuvent  fe  conferver  trois  ou  quatre  jours,  pourvu  que  le  gros  bout  foit 
dans  l’eau  ,  ôc  qu’on  les  ait  effeuillés  doucement ,  afin  que  les  yeux  ne  fe  fanent 
pas  fi-tôt. 

Pour  des  pêchers ,  il  eft  bon  que  les  jets  qu’on  choifft  pour  écuffonner  ,  aient 
des  yeux  doubles  ou  triples  ,  enforte  qu’il  y  paroiffe  un  commencement  de  bran¬ 
ches  ,  accompagné  de  feuilles  ôc  de  deux  boutons  à  fruit  naiffans.  Pour  tous  les  au¬ 
tres  fruitiers  ,  un  œil  (impie  fuffir. 

Pour  lever  l’écuffon  fur  le  jet  pris  à  l’arbre  dont  on  veut  greffer ,  on  choifft 
fur  ce  jet  un  endroit  où  il  paroit  un  bon  œil.  Pour  l’en  détacher ,  on  donne 
avec  le  greffoir  ,  dans  l’écorce  qui  environne  l’œil  ,  trois  coups  de  couteau  ;  le 
premier  en  travers  de  la  branche  jufqu’au  bois ,  à  l’épaiffeur  de  deux  écus  au-dei» 
Tome  IL  ^  Y 
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Jf4  M  ,  r  j  v  Jes  cAtés  de  l’œil ,  en  defcendant  juiqu  au  deftoiis  , 
fus  de  l  oeil  \  le  fécond  a  un  des  >ü  vienne  crolfer  l’autre  un  peu  plus- 

&  le  troiûeme  de  1  autre tco  ,  dj  •  ^  kj  [rois  traits  forment  enfemble  une 

d’un  demi  pouce  au  dellous  Æs  .  yœll  qui  eft  dans  cette  enceinte  , 

efpecc  de p‘™St  e&  vôiÙVLtfe/t  qu’on  a  nommé  ainfi ,  parceqn’il  a  la  ligure  de 
fe  leve  aifement.  &  voila  i  ““U  N  ,  j  etfoir  emporteroit  un  peu  de 

boî  “en  ënŒwav”?  l’cctl  :  au  telle  ,  il  ne  fe  détache  a.fément  que  lotf- 

q“on  ^doy.tepomt  Set  de  bois  â  l’écuffbn ,  parceqn’il  faut  que  ce  bois  meure 
pour  que  l’écuffon  s  unifie  bien  au  ujet. -  1  iever  t0llj0urs  les  écuffons  fur 

quand  U  s’agit  de  greffer  des  inconnues-cheneaux ,  K  autres  eip.  4. 
jettesi  jettet  obliquement^on  ^  levé>&  aJfant  remarqués’il  a  ton  germe ,  oit 
III.  Opo atio  •  *  j  lèvres  par  le  bout  de  la  queue  qu  on  y  a  laide 

le  tient ,  fans  le  mouille. »f* 11  -011  veut  klTonner  s’il  eft  foible  ,  ou  fut  une  de 

exprès ,  puis  fut  la  tige  u  |  q  bien  uni ,  on  y  fait  deux  inci- 

de  fes  branches  s  il eft gros  ,oac»o  d,en  ham  eft  llorizontale  ou  en 

lions  qui  aient  la  hgure  d  ut  0  • .  j.  rpronje  perpendicu- 

travers  &  elle  doit  être  d  environ  un  pouce  &  demi,  la  leconue  eit  pe  y 

i  ■  ’  rlmlmir  pu  has  &  elle  doit  avoir  un  bon  pouce  de  long. 

laire  ,ou  de  haut  en  Das,«  eiicu  régler  oour  la  grandeur 

C’êft  fur  cette  grandeur  de  cette  incilion  qu  il  taut  le  îegur  poui  s 

de  l’écuffon  qu’on  leve  fur  le  jet.  rlétache  l’écorce  peu* à-* 

pefâ^fle  coln'tfu  mandio^du^greffoiL  atin^de^aire  eiuver  l’écuflon^enue^les- 

î‘„.  |  oui  doit  patoîtte- dans  fon  entier  pour  refpirer  ac  croître. 

1  f!qm  ,t  ordinairement  deux  écuffons  fur  la  meme  tige ,  un  de  chaque  cote  .en- 
forte  que  la  même  ligature  les  puiffe  couvrir  tous  deux  ,  afin  que  fi  1  un  manque , 

1-aT EécXnainfi  pofé  ,  on  prend  de  b  filaffe  gros  comme  un  tuyau  de  plume 

•  l  .o.irr  rie  k  main  gauche  ,  &  on  le  fait  revenir  au-dellous  de  1  œil  lans  ic 
*!fcnher  .  on  continue  de'  tourner  la  filaffe  tant  que  la  greffe  foit  couverte  ,  en  fer- 
£achf  i  °  t  °  ôeu  plus  que  le  bas ,  afin  que  1a  fève  puiffe  monter  plus  facile¬ 
ment  à  fœ«  •  &  enfin  on  arrête  la  filafli  derrière  l’éctifion  pat  un  nœud  coulant, 
men£  „vlle  nuifie  fe  lâcher  à  meftire  que  l’œil  enfle  :  au  lieu  de  filaffe  ,on  fe  fer,. 
2?;et  niletft, de  ntban  étroit  ,  de  ni  de  laine;  mais  la  laine  eft  la  meil- 
feure  ,  patcequ’elle  prête  &  ne  ferre  pas  trop  l’écuflon  ,  fur-rom  pour  1  amandier 

^•.«‘“weqreffefe’  fait  au  mois  de  Juin  on  coupe  fur-  le- champ  .comme 

•  r,"i  air  le  fauvageon  à  quatre  doigts  de  l’éculfon  ,  afin  que  la  feve  s  y  jette  , 

Ie  d  .  ’  , parue  &  que  l’œil  poulîe  au  plus  vite  avant  1  hiver  ;  d  ou  vient 

f 6  TéT  S  à  «Ûpotâ.  on  d  il  pou  fi  :  an  lieu  que  quand  on  écuffonn* 
ie.  '  ° ZT  on  Wff? dormir  l’œil  de  l’éculfon  jufqu’aptès  l’hiver  ,  pareeqa  il  fo. 
f“t  P  èn  pti  aux  rigueurs  de  cette  fatfon  ,  f.  on  l’entamo.c  pat  la  taille. 
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Quand  on  n’a  pas  befoin  d’étêcer  les  arbres^écufïonnés ,  ils  pouffent  comme  ii 
4Dn  ne  leur  avoir  rien  fait. 

On  défi erre  la  ligature  de  l’écuffon  fait  à  œil  pouffant ,  au  bout  de  huit  ou 
.dix  jours  ,  afin  que  la  fève  ait  la  liberté  d’y  monter  ,  &  qu’elle  ne  fe  jette  pas 
en  gomme  par  l’incifion.  On  ne  dégage  l’écuffon  à  oeil  dormant  qu’au  printems , 
parcequ’il  ne  reprend  pas  plutôt.  _  . 

Il  y  en  a  qui  taillent  l’écuffon  d’une  autre  maniéré  :  ils  mettent  la  pointe  de 
la  greffe  en  haut,  8c  coupent  le  bout  large  au-deffous  de  l’œil.  Les  orangers  , 
qui  nous  viennent  de  Gènes  ,  font  prefque  tous  greffés  ainfi. 

I  V.  Sujets  &  terns .  La  greffe  en  écuffon  eft  le  plus  en  ufage  dans  les  jardins , 
parceque  c’eft  la  meilleure  pour  les  coignalîiers  8c  meuriers  ,pour  tous  les  arbres 
nains  8c  pour  les  fruits  à  noyau  :  elle  eft  d’un  grand  ufage  pour  la  plupart  des 
arbres  fruitiers  ,  qui  ont  le  bois  foible  ou  l’écorce  tendre.  On  peut  même  s’en 
fervir  pour  d’autres  fujers  qui  ne lont point  fruitiers,  comme  orme  femelle  qu’011 
greffe  fur  le  mâle  ,  le  chêne  fur  l’ormeau  ,  &c. 

L’éculïon  à  œil  dormant  vaut  mieux  que  la  greffe  en  fente  fur  les  coignafliers 

fur  les  pruniers  ,  quand  on  y  ente  des  pêchers  ,  des  pavies  8c  des  abricots  ; 
niais  il  faut  que  ces  écuffons  foient  faits  fur  le  jeune  bois  ,  8c  que  le  pied  ne 
foin  pas  trop  gros  ,  parcequ’ils  ont  plus  de  peine  a  reprendre  ,  a  caufe  que 
l’écorce  eft  trop  dure  ,  8c  que  la  coupe  eft  plus  longue  à  fe  recouvrir.  Or  comme 
ces  fortes  d’arbres  ne  s’élèvent  pas  ordinairement  en  haute  tige  ,  8c  qu’ils  font 
toujours  deftinés  pour  erre  mis  en  efpalier  ,  ou  tenus  en  buiiïons  nains  ,  8c  par 
cette  raifon  qu’ils  doivent  être  branchus  dès  le  pied,  on  peut,  en  les  greffant ,  met¬ 
tre  deux  écuffons  fur  chaque  tige-,  mais  en  ce  cas  il  faut  prendre  garde  de  ne  pas 
les  placer  tous  deux  d’un  même  côté  ,  l’un  au  deffus  de  l’autre ,  car  de  cette  forte 
ils  s’entrenuifent  ,  &  venant  à  pouffer  ,  ils  ne  donnent  pas  une  belle  forme  à  l’ar¬ 
bre  :  c’eft  pourquoi  il  eft  néceffaire  de  les  mettre  des  deux  côtés  ,  &  l’un  plus  haut 
que  l’autre  :  lorfqu’ils  font  pofés  vis-à-vis  l’un  de  l’autre',  il  eft  mal-ailé  de  re¬ 
couper  la  tête  de  l’arbre  entre  les  deux  greffes  ,  &  la  coupe  a  plus  de  peine  à  fe 

recouvrir.  . 

II  y  en  a  qui  eftiment  davantage  les  arbres  qui  viennent  d’une  feule  greffe  ,  8f 
qui  les  trouvent  plus  beaux  que  les  autres  :  c’eft  pourquoi ,  en  greffant ,  on  ne  doit 
mettre  qu’un  feul  écuflon  fur  chaque  pied.  Pour  moi  ,  quoique  je  fois  de  leur 
fentiment ,  8c  que  je  trouve  les  arbres  ,  qui  n’ont  qu’une  feule  tige ,  plus  naturels, 
ÔC  par  conféquent  plus  beaux  que  les  autres  ,  particulièrement  ceux  qui  font  en 
buiffon  ,  lefquels  ,  pour  être  bien  faits  ,  doivent  avoir  la  tige  d’un  pied  de  haut  ; 
cependant  je  confeille  de  placer  toujours  deux  écuftonsfur  chaque  pied  ,  afin  que 
l’un  des  deux  reprenant ,  l’arbre  11e  puiffe  manquer;  mais  aufli  c’eft  à  condition 
de  ne  laiffer  pouffer  que  le  meilleur ,  8c  de  rompre  l’autre  au  commencement  de 

îa  fécondé  année.  #  , 

La  greffe  en  écuffon  à  œil  dormant  doit  fe  faire  dans  le  décours  de  la  lune  de 
Juin  ,  de  Juillet  ou  d’Août ,  toujours  fur  le  jeune  bois  ,  parcequ’il  a  plus  de  fève, 
£c  l’écorce  par  conféquent  plus  tendre  ,  8c  plus  aifée  à  lever.  C’eft  pourquoi  en 
plantant  les  coignafliers  8c  les  pruniers  ,  il  faut ,  comme  je  l’ai  dit  ,  les  rogner 
à  deux  pouces  de  terre  ,  pour  leur  faire  pouffer  de  nouveau  bois  ;  mais  ne  les 
greffer  que  dans  leur  fécondé  année  ,afin  qu’ils  foient  plus  forts  :  car  s’ils  font 
foibles  ,  la  greffe  ne  pouffe  qu’avec  peine  8c  ne  fait  que  languir  ;  8c  il  n’y  a  point 
de  moyen  plus  afsuré,  pour  avoir  de  beaux  arbres  ,  que  de  les  greffer  fur  un  pied 

bien  vigoureux.  ^  . 

Le  tems  propre  pour  greffer  en  écuffon  ,  dépend  de  la  qualité  du  terroir 
parceque  ,  félon  qu’il  eft  hâtif  ou  tardif,  on  doit  y  enter  plutôt  ou  plus  tard  :  car 
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il  eft  facile  à  juger  que  dans  les  pays  chauds ,  où  la  fève  commence  de  bonne  lieu* 
re  j  elle  y  manque  aulîi  plus  promptement ;  5c  qu  au  contraire  elle  dure  plus 
long- te  ms  dans  les  terres  humides  où  elle  poulse  plus  tard.  C’eft  pourquoi  le 
Jardinier  ne  doit  pas  toujours  attendre  la  fécondé  lève  ,  mais  fouvent  greffer  dès 
la  première  ,  principalement  lur  les  pruniers. 

Il  eft  pourtant  meilleur  de  différer  jufqu  à  la  derniere  pour  enter  les  abrico¬ 
tiers  ,  les  amandiers  5c  les  pêchers  ;  d’autant  que  leur  première  fève  eft  fi  abon¬ 
dante  ,  que  fi  durant  fa  force  on  entaille  l’écorce  pour  placer  un  écufson  ,  elle 
fort  au- dehors  ,  5c  jette  une  gomme  à  l’entour  qui  fouvent  l’étouffe  5c  le  fait 
mourir.  On  connoît  qu’un  arbre  rentre  en  lève  ,  par  le  nouveau  jet  qui  le  for¬ 
me  ,  les  feuilles  étant  plus  blanchâtres  que  les  autres  :  de  plus  ,  en  faifantune  in- 
cilion  d  une  branche  ,  on  voit  li  l’écorce  fe  fépare  aifément. 

Pour  éviter  le  mal  que  fait  le  trop  de  fève  ,  le  Jardinier  doit  être  foigneux  de 
defserrer  lecufson  de  bonne  heure  ,  pour  donner  cours  à  la  fève  ;  mais  le  meil¬ 
leur  reine  de  5c  le  plus  afsuré  ,  eft  de  ne  greffer  ces  fortes  d’arbres  qu’à  la  fin  de 
leur  fécondé  fève  ,  après  qu’elle  a  pafsé  fa  plus  grande  force  ,  comme  en  Août 
ou  au  commencement  de  Septembre.  Si  l’on  éculsonne  plutôt  ,  l’écufson  pouhe 
à  la  fève  d’Aoùt;  5c  cette  poufse  ,  étant  fort  tendre  ,  elle  gele  l’hiver  5c  meure. 

Il  faut  lier  les  écufsons  avec  de  la  laine  filée,  5c  non  pas  avec  de  la  filafse,parce- 
qu’au  printems,  quand  les  arbres  poufsent  5c  qu’ils  prennent  fève  ,  la  tilafse  coupe 
l’arbre  .  à  moins  qu’on  ne  la  coupe  par  derrière  l’écufson  ,  ce  qui  le  fait  fouvent 
mourir  ,  à  caufe  qu’il  n’a  pas  encore  a^sez  de  force;  au  lieu  que  la  laine  fe  lâche  à 
mefure  que  l’arbre  groflit ,  enforte  qu’elle  ne  peut  pas  endommager  l’écufson. 

On  doit  encore  prendre  garde  de  ne  greffer  jamais  en  écufson  que  par  un  rems 
couvert  ,  mais  qui  ne  foit  ni  trop  chaud  ni  trop  froid  ;  car  la  pluie  le  décolle  ou 
le  gâte  ,  &c  l’empêche  de  reprendre  ,  5c  l’ardeur  du  foleil  le  defséche  5c  le  brûle. 
Pour  garantir  les  greffes  de  l’un  5c  de  l’autre  ,  il  eft  bon  de  les  couvrir  aulll-tôt. 
de  feuilles  ou  de  papier. 

Les  pêchers  5c  les  pavies  doivent  toujours  fe  greffer  en  écufson  fur  le  prunier 
de  damas  noir  ou  de  faint-julien  ,  fur  l’abricotier  5c  fur  l’amandier.  Mais  ,  com¬ 
me  il  a  été  dit  ,  l’amandier  ne  reprend  que  très  rarement  quand  il  eft  replanté  ; 
c’eft  pourquoi  ceux  qui  veulent  y  greffer  des  pêchers  &  des  pavies  ,  doivent  fe- 
mer  des  amandes  en  la  place  où  ils  délirent  les  conferver  ,  5c  n’y  mettre  que  des* 
amandes  douces. 

L’amandier  réuftit  bien  mieux  que  le  prunier  dans  les  terres  féches  &  arides 
pareequ’ayant  peu  de  racines ,  &  piquant  en  fond  ,  il  fe  garantit  de  la  fécherefse, 
5c  prend  peu  de  nourriture  :  il  n’eft  point  fujet  à  repoufser  du  pied  quanrité  de- 
rejettons  comme  le  prunier  ,  5c  il  ne  mange  pas  tant  la  terre  ;  mais  il  fe  pafse 
5c  meurt  bien  plutôt  que  le  prunier- 

Les  pruniers  peuvent  fe  greffer  fur  d’autres  pruniers  ,  en  écufson  5c  en  fente 
mais  la  greffe  en  fente  vient  beaucoup  plus  promptement  que  l’autre. 

On  peur  enter  en  écufson  les  abricotiers  fur  toutes  fortes  de  pruniers;  mais1 
iorfqu’ils  font  greffés  fur  ceux  qui  rapportent  les  plus  grofses  prunes  blanches  9, 
ils  produifent  de  plus  beau  fruit,  d’autant  qu’ils  retiennent  quelque  chofedeleur 
narure-;  5c  par  cette  même  raifon  ,  quand  ils  font  entés  fur  le  prunier  de  petit, 
damas  noir  ,  leur  fruit  eft  plus  fec  ,  plus  ferme  5c  plus  propre  à  confire. 

Les  cerifiers  5c  les  autres  fruitsrouges  peuvent  fe  greffer  en  écufson  à  œil  dor- 
evinr  ,  mais  il  eft  meilleur  &  plus  afsuré  de  les  enter  en  écufson  à  œil  poufsant». 

Pour  avoir  des  poires  plus  grofses  5c  plus  excellentes  qu’a  l’ordinaire  ,  il  faut: 
écufsonner  fur  de  jeunes  coignalliers  des  greffes  d’un  arbre  qui  produife  de  gros; 
Jiiuit*.  comme  bon  chrétien  d'été ,  virgouleufe  5c  autres  arbres  bien  fêveux  ôc. 
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fur  les  jeunes  branches  que  ces  greffes  auront  produites  ,  enter  à  œil  dormant 
quelques  fruits  des  meilleures  efpéces  ,  comme  bon  chrétien  d’hiver ,  ambrette  ^ 
Paint  germain  ,  5cc, 

Une  autre  expérience  très-utile  ,  eft  d’écuffonner  fur  les  branches  des  poiriers' 
en  place  ,  qui  ont  de  beaux  &  gros  jets  ,  d’autres  fruits  curieux  de  la  même  fève 
5c  de  la  meme  faifon  :  il  y  a  pladir  à  en  éculfonner  principalement  fur  la  virgou- 
leufe  la  plus  belle  5c  la  plus  forte  de  nos  fèves  ;  les  fruits  qu’elle  continuera  de 
donner  gros  ôc  beaux  au  bas  de  l’arbre  ,  n’en  feront  que  plus  à  l’abri  des  vents  ; 
5c  les  écutfons  d’en  haut  en  donneront  fouvent  dès  la  fécondé  année  :  au  lieu  que 
de  greffer  en  pépinière  ,  il  y  faut  du  moins  trois  ans  à  l’arbre  pour  fe  former 
encore  autant  avant  de  rapporter  après  qu’on  l’a  mis  en  place. 

Greffe  en  couronne  ,  ou  entre  le  bois  &  L'écorce* 

Elle  fe  fait  entre  le  bois  5c  l’écorce ,  fur  des  fujets  qui  ont  au  moins  trois  à 
quatre  pouces  de  diamètre  ,  foit  vieux  troncs  ,  groifes  branches  ou  fauvageons. 

On  la  préféré  à  celle  qui  fe  fait  en  fente  ,  parcequ’elle  eft  plus  aifée  5c  plus 
fûre  ;  du  moins  elle  ne  fatigue  point  le  fujet ,  comme  faic  la  greffe  en  fente  ,  ou 
l’on  donne  une  fecoulfe  terrible  à  l’arbre  par  l’incifion  violente  qu’il  y  faut 
faire. 

Pour  greffer  en  couronne  ,  on  prend  fes  greffes  d’un  bon  demi- pouce  de  grof- 
feur ,  qui  aient  dans  leur  longueur  quatre  ou  cinq  bons  yeux  ,  5c  on  les  taille  en 
pied  de  biche  par  le  gros  bout  ,  enforte  que  l’entaille  ait  près  d’un  bon  pouce  de 
longueur. 

Pour  appliquer  ces  greffes  ,  on  choifît  fur  la  tige  ou  fur  la  branche  qu’on  veut 
couronner  ,  un  endroit  uni  5c  fans  nœuds  ;  là  on  la  coupe  à  plat  ,  mais  en  pan- 
chant  ,  5c  on  y  fait ,  entre  le  bois  5c  l’écorce ,  une  incifion  avec  la  pointe  d’un  cou¬ 
teau  :  on  achevé  d’ouvrir  cette  incifion  ,  c’eft-à  dire  de  féparer  l’écorce  d’avec  lo 
bois ,  avec  un  petit  coin  de  bois  dur  ,  fait  exprès  ,  en  donnant  à  propos  quelques- 
petits  coups  de  maillet  fur  le  coin  ,  pour  faire  l’ouverture  fans  endommager  L’é¬ 
corce  ;  puis  on  y  introduit  la  greffe  ,  on  l’affure  en  la  liant  avec  de  L’ofîer ,  5c  en¬ 
fin  on  emmaillote  le  haut  de  la  tige  comme  à  la  greffe  en  fente. 

Ou  y  met  le  nombre  de  greffes  que  le  fujet  peut  porter  \  cinq  ,  fîx  ,  huit ,  fui» 
vant  fagroffeur  5c  fon  âge  ,  5c  on  les  arrange  à  trois  pouces  5c  demi  de  diftance* 
l’une  de  l’autre  ,  ce  qui  forme  une  efpéce  de  couronne  j  d’où  vient  le  nom  de: 
greffe  en  couronne .. 

On  la  fait  dans  le  même  tems  que  celle  en  fente  ,  5c  fi  l’on  veut,  au  commen¬ 
cement  do  Mai.  Elle  n’eft  en  ufage  que  pour  les  gros  fruirs  à  pépins  ,  &  nom 
pour  les  fruits-  à  noyau ,  ni  pour  les  fujets  qui  n’ont  pas  la  force,  de  ferrer  guiff- 
famment  leurs  greffes». 

■Greffs  à  emporte-pièce* 

Cette  forte  de  greffe  eft  allez  bonne  pour  les  gros  arbres  qu’on  ne  peut  fendre 
fans  les  alrerer  beaucoup. 

Pour  la  faire  ,  on  taille  la  greffe  à  peu  près  comme  pour  la  fente  ,  5c  dans  I® 
même  faifon  •  puis  avec  un  cifeau  de  Menuifier  ,  on  fait  dans  l’écorce  5c  dans  le 
bois  d’une  tige  étronçonnée,  une  entaille  longue  5c  large  à  proportion  de  la  grof- 
leur  de  la  greffe  ,  afin  qu’elle  y  foit  enchaffee  bien  jufte.  On  l’y  fait  entrer  avec 
un  peu  de  peine  ;  enfuire  on  Lie  ,  avec  de  bon  ofiec  ,  La  tête  greffée  ,  5c  on  l’éinmait»- 
lote  en  faifant  autant  de  poupées  qu’on  entaille  de  greffes  fur  l’arbre^. 

En  greffant  de  la  forte.  x  on  obferverade  ne  pas  étëter  ces  arbres  trop  court  *  ni 
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trop  près  de  la  tige  ,  parcequ’ils  ont  trop  de  peine  à  fe  recouvrir ,  Sc  qu  étant  am  1 
“ïlfcâ,  SSs^ites branches  par 

l’arbre  3°  rencontrer  à  l'ordinaire  de  greffes  branches  pour  fe  ré- 

^r/eUcÆve’ïue8 de  petfes  greffes  -p  fo, blés  pour  U  recevotr  toute 

Ltrere  ,  elle  fe  ^  ^0^^!  &  q«  ”uë"  «tont  bien  pouffé  , 

il  fouTra  au  mois  de  Mars  de  l'année  fui vante  ,  achever  d'ôter  entièrement  cou¬ 
res  les  branches  que  l'on  aura  taillées  ,  &  les  couper  tout  proche  le  tronc  ûe  1 - 
krp  ofin  au’elles  fe  recouvrent  plus  alternent.  .  .  ,  a.  #  , 

k  Quand  ces  oros  arbres  ont  l'écorce  tropdure  &  le  bois  reveche  pour ctreentcs, 
il  eVt  meilleur  de  les  étêter  un  peu  haut ,  pour  leur  faire  poulTer  di .  jeune i  bois  & 

de  nouvelles  branches  fur  lefquelles  on  pourra  greffer  dans b}3 i,  re s  bran- 

Mais  comme  on  nepfttu  enter  ces  gros  arbres  que  fort  hau t  &■  a» bout  des  b  . 
rupf  on  doit  être  (oisneux  de  garnir  les  greffes  de  quelques  branchages  ,  aui 
tfr^qu’elles  viennent  à6pouffer  ;  car  leur  jet  eft  fi  tendre  &  fi  chargé  de  limite > , 
nue  durant  les  deux  premières  années  ,  elles  font  très-a.fées  à  rompre  au  moin¬ 
dre  vent.  Ces  branchages  fervent  auffi  à  empêcher  que  les  oifeaux  ne  fe  mette 

Que Iq u es ■  u n s^f^  f e r v en e  rfc  ■  o r e  d’une  autre  façon  de  greffer 

naire  :  ils  prennent  un  bout  de  branche  longue  de  trois  8  ..  .  p  [  s 

veulent  greffer  ,  ils  1  eguifent  de  pl»t,&  au  mois  de  Ma  s :  ou i  Avril  loifque  te 
arbres  font  en  fève  ayant  fait  une  incifion  en  croix  dans  1  ecorce  du  lauvageo  , 
fis  lofent  la  greffe  «  la  relient  avec  de  la  filaffe  en  forme  d’ecuffon,  ce  qui  reuf- 

fit  rarement. 

Greffe  en  flûte . 

Elle  n’eft  propre  que  pour  les  figuiers ,  châtaigners.marromers  &  autres  fujets 

fort  féveux  :  Sc  c’eft  la  plus  difficile  de  toutes  les  greffes ,  pareequ  il  faut  dépouil¬ 
ler  circulairement  un  rameau  de  fa  propre  écorce,  pour  en  rêveur  un  fauvageon 
qu’on  a  auparavant  dépouillé  lui-même  :  c’eft  pourquoi  cette  forte  de  greffe  ne 

fe  fait  qu’en  pleine  fève  au  mois  de  Mai.  , .  ,.r  r, 

Pour  cela  ,  i  ».  on  choifit  un  beau  jet  charge  de  gros  yeux  bien  difpofes  ;  on 
mefure  avec  un  fil  s’il  eft  bien  jufte  de  la  groffeur  de  la  branche  fur  laquelle  on 

'efo.  Cela  étant, on  coupe,  avec  la  ferpette  ou  le  greffoir,  l'écorce  du  rameau  en 
liant ,  en  bas  circulairement  ,  en  laiffant  entre  les  deux  coupes  la  longueur  e 
deux  ou  trois  travers  de  doigt  :  c’eft  cette  écorce  qu’on  doit  enlever  en  lorme 
d’un  chalumeau  ,  pour  la  tranfplanter  fur  le  fauvageon  ,  &  la  lui  .aire  adapter 
jivec  tous  les  yeux  qui  s’y  rencontrent.  C’eft  pourquoi  il  eft  neceffaire  deleslai 
tous  fans  en  éborgner  aucuns  ,  pareequ’il  y  en  a  toujours  quelques-uns  qui  man¬ 
quent  :  il  ne  faut  même  en  arracher  aucunes  feuilles,  à  caufeque  cela  y  leroitdes 

ouvertures  par  où  la  fève  fe  diftiperoit.  .  ,  ;rp 

3°.  Après  avoir  ainfi  coupé  l’écorce  de  la  greffe  qu  on  veut  enter  ,  on  la  laiüe 
en  fa  place ,  périmant  qu’on  va  écorcer  ,  de  la  même  maniéré ,  le  fujet  lur  lequel  on 
veut  la  mettre  :  enfuite  on  tire  l’écorce  de  deffus  la  greffe  ,  en  la  tournant  dou¬ 
cement  par  fon  plus  petit  bout ,  &  on  l’infere  fur  le  fujet  dépouillé  ,  en  la  poui- 
fant  doucement  avec  les  deux  doigts ,  iuftju’à  ce  qu  elle  joigne  1  ecorce  du  lujev 
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,  Greffe  en  approche . 

Elle  n’eft  pratiquable  qu’entre  les  arbres  voifins ,  Sc  elle  n’eft  en  ufage  que  pour 
les  orangers  8c  curomers  ,  8c  autres  arbrifteaux  de  jardins  :  on  s’en  fert  pourtant 
quelquefois  pour  des  poiriers  8c  pommiers.  Elle  fe  fait  en  pleine  fève  ,  lur  la  fin 
de  Mai  ,  ou  au  commencement  de  la  fève  d’Août. 

On  coupe  le  fauvageon  en  tête  ,  8c  il  doit  être  de  la  groffeur  d’un  bon  doigt  : 
on  y  fait  une  entaille  dans  laquelle  on  applique  le  rameau  dont  on  veut  avoir  de 
1  efpece.  On  coupe  un  peu  de  bois  8c  d’écorce  des  deux  côtés,  8c  on  fait  entrer 
la  branche  dans  le  milieu  de  l’entaille  ,  puis  on  bouche  promptement  l’ouverture, 
de  peur  que  la  fève  des  deux  arbres  approchés  ne  fe  delféche;  8c  on  fait  comme 
a  la  greffe  en  fente  une  poupée  de  bauge  bien  ajuftée  8c  bien  liée  avec  de  l’ofier, 
pour  l’adurer  contre  les  vents. 

On  ne  févre  ,  c’eft-à-dire  on  ne  fépare  le  fauvageon  greffé  d’avec  l’arbre  ap¬ 
proché  ,  qu’à  la  fin  d’Août ,  en  le  coupant  avec  la  ferpette  tout  près  &  au-def- 
fous  de  l’endroit  où  la  greffe  eft  entrée  dans  l’entaille. 

Il  faut  être  attentif  à  ne  jamais  pénétrer  jufqu’à  la  moelle  du  fauvageon  , 
foit  en  faifant  l’entaille  ,  foit  en  coupant  des  deux  côtés  la  branche  qu’on  veut 
approcher. 

Au  refte  ,  cette  forte  de  greffe  eft  hazardeufe  ;  c’eft  pourquoi  on  fe  fert  plutôt 
de  celle  de  Pecufson.  La  différence  de  ces  deux  maniérés  de  greffer  ,  con fille  en 
ce  que  la  branche  de  l’arbre  doit  être  jeune  de  deux  ou  trois  ans  ,  pour  y  pouvoir 
greiiet  en  écufson  ;  au  lieu  que  l’arbre  ou  arbrilleau  doit  être  for:  8c  un  peu  âgé 
pour  greffer  en  approche. 

.  Culture  des  Arbres  greffés* 

Les  pépinières  étant  bien  greffées ,  doivent  être  cultivées  différemment ,  félon 
îa  nature  des  arbres  qu’on  y  veut  élever. 

I.  Pour  bien  gouverner  celles  qui  font  en  fente  8c  deflinées  pour  les  arbres  à 
haute  tige  ,  comme  poiriers  ,  pommiers  ,  pruniers  8c  autres  ,  il  faut  avoir  foin 
d  ebourgonner  la  greffe  aufli-tôt  qu’elle  commence  à  pouffer  ,  enforte  qu’il  ne 
demeure  qu’un  bourgeon  pour  s’élever  en  une  feule  tige  ;  mais  après  cela  011 
doit  la  laifser  poufser  avec  toute  liberté ,  fans  lui  rien  ôter,  pareeque  le  jet  eft  alors- 
fi  tendre  8c  fi  délicat,  qu’on  ne  peut  couper  la  moindre  branche  ,  fans  altérer  beau¬ 
coup  la  fève  ,  8c  faire  tort  à  la  tige  ,  qui  en  eft  plus  long-tems  àgrofiîr. 

Par  cette  même  raifon  ,  ceux  qui  fe  prefsent  d’émonder  leurs  pépinières  en 
ôtant  trop  tôt  leurs  branches,  les  retardent  8c  les  gâtent;  car  les  greffes  ,  au  lieu 
de  grofîir  &C  de  fe  fortifier  du  pied  à  mefure  qu’elles  croiflent  ,  quand  elles  font 
élaguées  elles  montent  tout-  d’un- coup  ;  8c  ne  pouvant  plus  fe  foutenir  ,  on  eft' 
obligé  de  les  appuyer  avec  des  bâtons ,  ce  qui  les  corrompt  8c  empêche  unq. 
bonne  partie  du  plant  de  la  pépinière  de  profiter. 

C’eft:  pourquoi  il  eft  nécefsaire  d’attendre  jufqu’à  la  troifiUme  année  ,  avant  de? 
commencera  éplucher  les  greffes  ;  8c  encore  dans  ce  commencement  ,  on  dois: 
fe  contenter  de  tordre  au  mois  d’Avril  avec  la  main  à  trois  ou  quatre  pouces 
proche  le  tronc  ,  8c  jufqu’à  deux  ou  trois  pieds  de  haut ,  les  branches  qu’011  veut 
ôter  ,  afin  feulement  d’en  arrêter  la  fève  ,  8c  l’empêcher  de  quitter  la  tige  pour 
fe  confotnmer  dans  les  branches  inutiles  r  mais  il  faut  au  mois  d’Avril  de  l’année* 
fuivante  ,  8c  en  nouvelle  lune  ,  achever  d’ôter  ces  branches  ,  8c  les  couper  le 
plus  près  de  la  tige  qu’il  fe  peur  ,  afin  qu’elle  fe  recouvre  plus,  promptement  T 
8c  qu’il  ne  s’y  fafse  point  de  nœud.  On  doit  de  cette  forte  ,  8c  d’année  en  année  „ 
continuer  à  ôter  toutes  Les  branches  inutiles  des  arbres  ,  félon  leur  force,  pour 
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les  élever  8>c  conduire  leur  tige  jufqu’à  lix  ou  fept  pieds  de  hauteur  ,  qu’il  faut 
les  arrêter  au  mois  de  Mars  en  décours  ,  pour  les  faire  fortifier  du  pied  8c  for¬ 
mer  leur  tête  ;  car  un  bel  arbre  à  plein  vent  doit  avoir  fix  à  fept  pieds  de  tige  ; 
ceux  à  demi-tige  fe  gouvernent  comme  les  autres  de  leur  efpéce  ,  excepté  qu’on 
ne  leur  lailfe  acquérir  que  deux  à  trois  pieds  de  tige. 

Ceux  qui  feront  curieux  d’avoir  des  pommiers  d’une  belle  tige  8c  bien  drôite 
doivent  ,  pour  enter  leurs  pépinières ,  prendre  les  greffes  fur  de  jeunes  pommiers 
de  fureau  ,  qui  portent  de  grolfes  pommes  aigres  ;  d’autant  que  ces  greffes  pouf¬ 
fent  dès  la  première  année  un  jet  droit  de  lix  à  fept  pieds  de  haut ,  8c  augmentent 
plus  en  un  an  que  les  autres  en  deux  ,  8c  ainfi  font  en  quatre  ans  des  arbres  fort 
gros  &  bons  à  lever  pour  mettre  en  place  ,  fur  lefquels  deux  ans  après  on  peut 
greffer  les  efpéces  de  bonnes  pommes  que  l’on  defire  avoir. 

IL  Pour  les  pépinières  greffées  en  éculfon  à  œil  dormant  ,  8c  dont  les  arbres 
font  deftinés  pour  être  plantés  en  efpalier  ou  en  buiflons  nains ,  il  faut  les  élever 
autrement  ;  car  on  ne  doit  point  rogner  le  fauvageon  greffé  qu’après  l’hiver  , 
quand  l’ecuffon  efl  repris  8c  qu’il  effc  prêt  à  pouffer  ;  encore  faut-il  obferver  de 
ne  le  point  couper  qu’a  trois  doigts  au-deftus  de  la  greffe  ,  afin  de  ne  la  point  al¬ 
térer  ;  8c  par  cette  même  radon  ,  de  faire  toujours  la  coupe  en  dehors ,  mais 
apres  on  doit  laifser  poufser  1  ecufson  fans  y  toucher,  linon  que  fi  le  jet  s’élève 
avec  trop  de  vigueur  fans  faire  des  branches  ,  il  eft  nécefsaire  de  l’arrêter  à  demi- 
pied  de  haut,  en  le  pinçant  avec  les  doigts  ,  pour  l’obliger  de  fe  fortifier  8c  d’en 
poufser  proche^ du  pied  ,  puifque  c  eft  la  beauté  des  arbres  plantés  en  efpalier  ou 
en  buifson  ,  d  être  bien  garnis  de  branches  dès  le  pied. 

^  Les  pêchers  8c  les  abricotiers  ne  veulent  pourtant  pas  qu’on  les  arrête  ainfi,: 
d  autant  qu’ils  ne  poufsent  pas  du  vieux  bois  :  aufli  doit-on  les  planter  dès  la  pre¬ 
mière  année  après  leur  poufse  ,  finon  ils  ne  font  rien. 

III.  Les  poiriers  greffés  fur  les  coignafiiers  ne  peuvent  être  bons  à  replanter 
qu’après  leur  fécondé^,  troifiéme  ou  quatrième  année  ,  8c  lorfqu’ils  font  bien 
recouverts.  Mais  les  pechers  8c  les  parues  ,  quand  ils  font  forts  &  qu’ils  ont  bien 
poufse  ,  font  meilleurs  a  lever  apres  leur  première  année  ,  qu’après  qu’ils  ont 
peux  ou  trois  feuibes,  parceqïie,  comme  ces  arbres  viennent  fort  promptement  > 
ils  font  aufli ,  plutôt  que  les  autres, propres  à  être  replantés;  outre  qu’ayant  le  bois 
fort  fec  ,  ils  repouisent  mieux  lonqu  ils  font  jeunes  8c  qu’ils  ont  l’écorce  tendre. 

C  eft  encore  pour  cette  raifon  qu  on  doit  etre  foigneux  ,  en  les  replantant ,  de 
leur  couper  le  chicot,  qui  eft  au  defsus  de  la  greffe  ,  &  de  l’emmailloter  avec  delà 
gùiife  ou  de  la  terre  argilleufe  détrempée  8c  mêlée  de  foin  ,  d’autant  qu’il  s’en  re¬ 
couvre  plus  aifément. 

Avec  ces  attentions ,  il  n  y  a  qu  a  tenir  la  pépinière  bien  labourée  8c  bien  far- 
édee  3  8c  laifser  agir  la  nature. 

Article  IL 

De  la  Bâtardiere. 

‘es  enres  jufqu  a  ce  qu’elles  foient  afsez  fortes  pour  être 
îranfplantees  ,  il  faut  commencer  à  faire  au  mois  de  Novembre  la  bâtardiere  Or¬ 
dinairement  trois  ans  après  quelles  ont  été  greffées  ,  elles  font  afsez  fortes  pour 
qu  on  les  tranfplante  a  demeure  ou  en  bâtardiere. 

Une  bacaidiere  eft  un  lieu  (  coin  du  jardin  ou  autre  )  ou  l’on  a  tranfplanté  des 
arbres  de  la  pepiniere  tout  greffes,  qu’on  réferve  pour  l’occafion.  Par-lâ  on  dé- 
P$e  &  °n  abonnit  la  pepiniere  ;  on  fe  fait  un  fonds  de  réferve  où  l’on  trouve 

toujours 
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toujours  des  arbres  élevés  de  toutes  figures  6c  grandeurs  ;  6c  par  la  un  e. palier » 
un  plant  de  huilions ,  un  verger  même  eft  tout  d’un  coup  regarni  :  ce  qui  elt  d  au¬ 
tant  meilleur  ,  qu’un  arbre,  replanté  plufieurs  fois,  eft  beaucoup  plus  franc  que 
quand  on  le  plante  à  demeure  au  fortir  de  la  pepiniere.  t 

Les  arbres  reftenc  fort  bien  dans  la  bâcardiere  julqu  à  dix  ou  douze  ans  :  ils  n  en 
croiffent  6c  ne  multiplient  pas  moins  dans  les  nouveaux  endroits  où  on  les  iranl- 
p Lan  te  ;  6c  il  fuffir  qu’ils  y  donnent  des  marques  qu’ils  ont  repris  ,  pour  que  dans 
la  fuite  ils  pouffent  à  fbuhait.  On  en  voit  même  y  donner  de  fort  beau  fruit  aes 

la  première  année.  ,  ,  r 

On  doit  mettre  les  arbres  dans  la  bârardiere  ;  favoir ,  ceux  de  haute  tige  ,  a  nx 
ou  fept  pieds  de  diftance  l’un  de  l’autre  ,  6c  les  nains  à  quatre  pieds  ;  le  tour  Iul* 
des  alignemens  tirés  au  cordeau  ,  avec  un  peu  de  terreau  dans  chaque  trou  .  6c 
pour  l’ordre  ,  on  doit  féparer  les  fruits  à  noyau  d’avec  les  arbres  à  pépins. 

Au  refte  ,  il  faut  dans  ce  lieu  depalfage  les  labourer  6c  tailler  tous ,  comme  s  iis 

étoient  à  demeure.  * 


Des  Arbres  en  mannequin . 

On  en  éleve  ainfi  pour  les  conduire  avec  facilité  ,  6c  regarnir  facilement  les 

lieux  vuides.  A  r 

On  les  gouverne  comme  en  pleine  terre  ;  6c  fi  on  les  acheté  ,  il  faut  etre  fur 
de  l’efpece  ,  &  prendre  garde  s’ils  font  bien  figurés  6c  bien  taillés. 

On  les  plante  par  rang  dans  un  coin  du  jardin  à  1  ombre  ,  afin  d  en  avoir  cq 
tout  prêts  à  mettre  en  la  place  de  ceux  qui  n  auront  pas  repris,  ou  qui  auiont 
manqué  après  quelque  poulie. 

Il  faut  pour  cela  avoir  de  ces  mannequins  longs  ,  dans  lefquels  on  apporte  la 
marée  à  la  halle  :  ils  coûtent  un  fol  piece  ;  6c  s’ils  lonr  trop  longs  ,  on  les  coupe 
par  la  moitié  pour  en  faire  deux  ,  en  mettant  au  plus  large  un  fond  de  fauie  ou 

de  gros  olier.  _ 

On  les  place  en  terre  ;  on  y  met  quatre  doigts  de  bonne  terre  au  fond;  puis 
la  tige  6c  les  racines  de  l’arbre  étant  taillées,  comme  pour  planter  à  demeure,  ou 
le  met  dans  le  milieu  du  mannequin  ,  on  y  arrange  les  racines  ,  6c  on  le  couvre 

de  bonne  terre.  . 

Il  fait  fa  poulie  dans  le  mannequin ,  comme  s’il  étoit  en  buinon  ou  en  efpalier. 
Quand  on  en  a  befoin  ,  on  découvre  la  terre  ,  qui  eft  autour  du  mannequin  ,  avec 
la  beche  ou  la  houlette  ,  en  ménageant  les  nouvelles  racines  :  on  creule  niques 
par-aellous  le  fond  du  panier  fans  l’ébranler  ,  le  tout  par  un  tems  lombre  6c  bas  , 
ôc  on  enleve  l’arbre  avec  fa  petite  maifon  ,  pour  le  mettre  dans  le  nouveau  trou 
qu’on  lui  a  préparé  auparavant  :  on  le  couvre  de  bonne  terre  ,  6c  il  achevé  fa 
poulie  ,  par  où  l’on  gagne  une  bonne  année.  Avant  d’enlever  le  mannequin  de  fa 
première  place ,  on  doit  l’arrofer  pour  que  la  terre  fe  tienne  en  mafte  ,  6c  en  faire 
autant  anrès  qu’il  aura  été  tranfplanté  ,  pour  faire  approcher  la  terre  voifine  du  pa¬ 
nier.  Dans  ce- nouveau  gîte  ,il  faut  encore  couvrir  au  commencement  les  arbres 
de  quelques  paillaftons.  Les  mannequins  de  pêchers  ,  qu’on  deftme  en  efpalier  , 
do  veir  être  tenus  un  peu  panchés  ,  pour  qu’ils  en  prennent  la  figure. 

On  peut  avoir  de  toutes  fortes  d’arbres  en  mannequin  ,  même  de  haute  tige , 
mais  en  ce  cas  les  mannequins  doivent  être  faits  exprès ,  &  avoir  au  moins  deux 
pieds  de  diamètre. 
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CHAPITRE  III. 

Terres ,  Figures  ,  Expojîtions  &  Treillages  propres  aux  Arbres  fruitier  Si 

our  qu’un  jardin  réuflifle,  ce  n’eft  pas  affez  que  la  terre  en  foit  noirâtre ,  fa- 
blonneufe  ,  grade  Ôc  meuble  ;  qu’elle  n’ait  ni  mauvaife  odeur  ni  mauvais  goût  ,& 
qu’elle  Toit  de  trois  pieds  de  profondeur  ;  ni  qu’on  emploie  les  vallées  en  plantes- 
potagères,  ôc  les  mi-côtes  en  plants  :  il  faut  encore  connoître  quelle  forte  de 
plant  la  terre  demande. 

Q_uelle  forte  de  terre  convient  à  chaque  efpece  d' Arbre  fruitier * 

On  doit ,  avant  toutes  chofes,  obferver  la  qualité  de  fa  terre,  ôc  connoître  fie 
elle  eft  forte  ou  légère, trop  féche  ou  trop  humide  ,  douce  ou  pierreufe  ;  i°.pour 
la  corriger  de  fon  défaut  par  des  amendemens  convenables  ;  zy.  pour  y  planter 
les  efpeces  d’arbres  qui  y  font  propres  :  car  ce  feroit  travailler  inutilement ,  que  de 
vouloir  forcer  la  nature. 

I.  Les  poiriers  ôc  pommiers,  même  ceux  de  paradis ,  ôc  les  pruniers  ,  s’accom¬ 
modent  adez  bien  de  toutes  fortes  de  terres  féclies  ou  humides  ,  pourvu  qu’elles 
aient  trois  pieds  de  profondeur.  Celles  qui  font  naturellement  froides  ôc  humi¬ 
des  font  pourtant  funeftes  au  bon-chrétien  &  à  la  bergamotte. 

II.  Pour  dire  quelque  chofe  de  plus  particulier  fur  les  terroirs  convenables  aux 
fruits  â  pépins,  il  faut  obferver  que  les  poiriers  francs  veulent  une  terre  douce 
ôc  qui  ait  un  grand  fond;  car  leurs  racines  pivotent  ôc  cherchent  toujours  le  fond 
de  la  terre  :  aufll-tôt  qu’ils  rencontrent  le  tuf  ou  la  glaife  ,  ils  deviennent  jaunâ¬ 
tres  ,  ils  féchent  par  le  faîte  ,  ôc  ils  diminuent  au  lieu  d’augmenter.  Les  poires 
caftantes  fur-tout  veulent  un  terroir  gras  ôc  humide  :  les  poires  fondantes  s’ac¬ 
commodent  mieux  des  terres  féches. 

Comme  les  racines  des  pommiers  ne  vont  point  en  fond  ,  ôc  qu’elles  courent 
feulement  à  fleur  de  terre  ,  ils  n’ont  pas  befoin  d’avoir  une  terre  d’une  fi  grande 
profondeur  ;  mais  auflî  il  faut  qu’elle  foit  forte ,  afin  qu’ils  y  trouvent  beaucoup  de 
nourriture ,  ôc  qu’elle  foit-fraîche,  pour  que  leurs  racines  y  courent  plus  aifémenr. 

Ce  n’eft  pas  que  les  pommiers  ne  puiftent  venir  dans  les  terres  fablonneufes, 
&  y  rapporter  de  fort  bon  fruit;  mais  comme  ils  y  trouvent  moins  de  nourriture  , 
ils  ne  peuvent  pas  y  pouffer  tant  de  branches ,  ni  devenir  fi  puiflans. 

III.  Les  coignadiers  fe  plaifent  dans  la  terre  douce  ôc  un  peu  fraîche  ;  leurs 
racines  délicates  s’y  étendent  fans  peine  ,  y  ramaftent  beaucoup  de  nourriture  ; 
ôc  comme  elles  n’enfoncent  que  peu  en  terre  ,  il  leur  fuffit  de  rencontrer  un 
bon  fonds  de  deux  ou  trois  pieds  de  hauteur.  Ils  jauniffent  bien  vîte  dans  les 
terres  féches. 

Ils  pouffent  quantité  de  bois ,  ôc  fe  maintiennent  très-verds  dans  les  terres 
fortes  ôc  humides  ;  mais  les  fruits  entés  dedus  font  âpres  &  ne  prennent  point  de 
couleur  ,  particulièrement  ceux  d’hiver ,  comme  le  bon-chrétien  :  au  contraire  „ 
les  coignadiers  plantes  en  terre  féche  ,  graveleufe  ôc  légère  ,  ne  poudent  pas  tant 
de  bois  ;  mais  leur  fruit  efl:  meilleur  ,  plus  coloré  ôc  plus  délicat. 

Il  eft  aifé  de  connoître  la  caufe  de  cette  différence  ,  fi  l’on  fait  réflexion  que  la 
beauté  Ôc  la  vigueur  des  arbres  dépendent  de  celles  de  leurs  racines;  ôc  que  félon 
quelles  fe  plaifent  dans  une  terre  ou  qu’elles  y  fouffrent,  il  faut  de  néceflité  que 
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les  arbres  y  faffent  merveilles  ou  y  ianguiftent ,  puifqu  ils  tirent  toute  leur  nour¬ 
riture  de  leurs  racines.  Ce  II  pourquoi  loriqu  on  voit  un  arbre  ou  jaunir  ou  di¬ 
minuer  ,  on  peut  affurer  que  la  racine  eft  malade.  ,  c  , 

Or  les  racines  ne  peuvent  fouffrir  que  par  trop  d  humidité  ou  de  froideur  ,  ou 
par  trop  de  féchereffe  ,  d’autant  que  l’une  &  l’autre  de  ces  deux  extrémités  de- 
truifent  le  tempérament  requis  à  la  terre  pour  la  nourriture  des  plants. 

L’eau  par  la  froideur ,  chatte  la  chaleur  qui  anime  la  terre  ,  &  la  rend  morte 
&  incapable  de  produire.  Elle  fait  arrêter  la  fève  ,  &  fouffrir  par  confequent  les 
arbres.  En  effet,  nous  voyons  que  les  pluies  froides  ,  étant  trop  frequentes  en. 
été  font  jaunir  les  arbres  les  plus  verds.  Mais  auffi  la  trop  grande  chaleur  caufe 
le  même  effet  \  car  elle  defféche  trop  la  terre  ,  &  dilfipe  toute  l’humeur  qui  nour¬ 
rit  les  racines.  C’eft  pourquoi  ,  comme  le  foleil  pénétre  plus  aifemenc  les  terres 
féches  &  arides  ,  il  eft  facile  de  juger  que  les  arbres  y  doivent  jaunir  &  s  y  alté¬ 
rer  plutôt  que  dans  les  terres  fortes  ,  qui  fe  défendent  mieux  de  la  chaleur. 

Par  cette  même  raifon  ,  les  fruits  doivent  être  délicats  &  colores  dans  les  ter¬ 
res  féches  ;  &  au  contraire  très  âpres  &  très-grolhers  ,  fans  couleur  <Se  fans  goût , 
dans  les  terres  froides  &  humides  ;  d’autant  que  c’eft  le  foleil  qui ,  par  fa  chaleur 
diffipe  le  froid  &  l'humeur  groffiere  de  la  terre,  &  qui  la  rend  plus  lubtile  & 
plus  douce  :  c'eft  pourquoi  ,  dans  les  terres  ou  il  pénétré  davantage  ,  les  atbres 
n'y  trouvent  que  peu  d'humeur  ,  &  n’y  pouffent  par  confe^uept  que  peu  de  bois, 
mais  auffi  la  lève,  qu’ils  en  tirent ,  étant  bien  préparée  &  tres-delicate ,  rend  leurs 
fruits  d’uneurhair  douce  ,  d’une  peau  déliée  qm  le  colore  oien  mieux  ,  &  -es  taie 
mûrir  plutôt  :  au  lieu  qu’au  contraire  ,  le  foleil ,  ne  pouvant  penetrer  dans  es  ter¬ 
res  fortes  ,  les  arbres  s’y  nourriflent  d’une  humeur  groftiere  ,  qui  fait  leius  xruits 
rudes  ,  âpres  &  plus  longs  à  mûrir  ;  &  comme  ceux  d  hiver  font  plus  long-tems 
fur  les  arbres  ,  &  ont  befoin  d’une  plus  grande  chaleur  pour  mûrir  ,  iis  relien- 

tent  aufli  davantage  l’âpreté  de  la  terre  qui  les  a  nourris.  ,  , 

L’expérience  confirme  cette  vérité,  en  ce  que  nous  voyons  que  pendant  les  a 
nées  froides  &  pluvieufes ,  les  fruits  n’ont  ni  goût  ni  beaute ,  principalement  dans 

les  terres  fortes  &  humides.  ,  ^  -i  » 

IV.  Après  ce  difcours  établi  fur  la  raifon  8c  confirme  par  1  expérience  ,  il  ef 

facile  de  connoître  quelle  eft  la  terre  propre  à  chaque  forte  de  fruits. 

Le  prunier  vient  fort  bien  dans  les  terres  feches  &  pierreufes  3  parceque  fa 

Les  pêchers  fe  plaifent  auffi  dans  les  terres  legeres  -,  ils  font  ties-fujets  a  la 

somme  dans  les  terres  fortes.  , 

§  L’amandier  de  même ,  d’autant  qu’il  ne  demande  que  peu  de  nourriture. 

Les  cerifiers  &  les  autres  fruits  rouges  réulhifent  bien  dans  la  terre  douce  & 
fablonneufe  ,  parceque  leurs  racines  font  délicates ,  &  qu  elles  courent  a  Leur  de 

^Quoique  les  pruniers ,  les  merifîers  8c  les  cerifiers  de  pied  ,  aiment  les  tenes 
léseres  &  douces  ,  ils  s’accommodent  encore  bien  des  grades.  #  . 

V  II  faut  obferver  la  même  chofe  pour  les  greftes  :  ainfi  un  poirier  franc  ne 
pouffera  que  du  bois ,  ou  ne  fera  que  languir  dans  une  terre  chaude  ou  un  poirier 
fur  coignaftier  auroit  réufîi  àfouhait  :  de  même,  un  pecher  greffe  fur  amandier  feia 
parfaitement  bien  dans  une  terre  légère ,  ou  plus  chaude  que  froide  ;  &  unçccne. 
fur  prunier  y  périroit  ,  parceque  la  fève  du  prunier  pour  nourrir  le  pechei  ,  qui 
pouffe  beaucoup  en  bois ,  veut  une  terre  fubftanuelle  ,  au  contraire  de  1  amandier. 
P  En  bonne  terre  ,  il  faut  planter  les  pêchers  greffes  fur  pruniers  .  c-  en 
vaife  terre  on  doit  les  planter  greffés  fur  arpandiers.  Laraiionde  cette  diftcienc, 
€ft ,  que  le  prunier  ne  pique  pas  en  fond  ,  il  ne  fait  que  tracer  entre  deux  ter.,. 
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&  prend  tout  de  la  furperficie  ;  ce  qui  fait  que  les  pêches  en  font  meilleures 
plus  grottes  :  l’amandier  poulie  plus  en  bois  Sc  ne  nourrit  pas  fi  bien  fon  fruit 
il  pique  plus  en  fond  ,  Sc  tire  l’amertume  du  fond  des  terres ,  qu’il  communique* 
à.  fon  fruit  :  c’eft  pourquoi  les  pêchers  greffés  fur  amandiers  viennent  mieux 
dans  les  mauvaifes  terres  que  ceux  greffés  fur  pruniers. 

VI.  Il  s’enfuit  de  ce  que  j’ai  dit  ci  deflus  ,  que  les  fruits  ont  plus  de  goût  dan® 
les  terres  féches  ;  Sc  en  récompenfe  ,  les  arbres  font  plus  vigoureux  dans  les  ter¬ 
res  fortes  :  la  plupart  des  fruits  ,  comme  bon  chrétien  d’hiver ,  petit-oin  ,  lan- 
Lie  ,  épine  ,  y  font  inlîpides  Sc  fouvent  pierreux  ,  fur  tout  en  builfons. 

Les  arbres  à  plein  vent ,  qui  durent  trente  ans  fur  les  hauteurs  Sc  dans  les  plai¬ 
nes  ,  n’en  durent  que  dix  dans  les  vallées  :  ils  réuffiifent  pourtant  mieux  dans  les* 
vallons  >  pourvu  qu’ils  ne  foient  pas  trop  humides ,  parcequ’ils  ne  font  pas  fi  battus* 
des  vents ,  Sc  que  la  terre  y  eft  meilleure  x  à  caufe  que  la  grailfe  de  tout  le  pays  yt 
defeend  avec  les  pluies». 

Figures  qu'on  donne  aux  Arbres  fruitiers,' 

Elles  fe  réefuifent  à  quatre  ;  Sc  on  les  plante  ,  i°.  à  haute  tige  ou  en  plein  vent;; 
iQ.  en  efpalieri  30.  en  contre  efpalier  ou  en  haie  d’appui,  vis-à  vis  les  elpaliers 
fur  le  bord  du  q.uarré  ;  40.  en  builfons. 

I.  Les  hautes  tiges  fervent  pour  les  vergers  ôc  pour  les  champs  ,  Sc  peu  pour 
les  jardins  ,  fi  ce  n’eft  dans  les  grands  ,  où  l’on  met  quelques  arbrts  de  tige  air 
milieu  des  quarrés  ,  un  dans  chaque  ,  ou  fur  le  bord  des  grandes  allées  de  tra- 
verfe. 

Certains  fruits  ne  réufiilfent  guéres  qu’en  plein  vent  :  tels  font  les  francatus  , 
les  rambours  ,  les  reinettes  ,  les  calvilles  ,  apis  ,  fenouillets  ,  courtpendus  ,  Sc 
généralement  tous  les  pommiers  ;  les  fruits  de  médiocre  grolleur ,  fur-tout  ceux 
qui  ont  de  la  difpofition  à  être  pâteux  Sc  infipides ,  comme  petit  oin  ,  fucré- verd, 
épine  ,  louife- bonne  ,  lanfac  ,  Scc.  D’autres  réulîilfènt  allez  bien  ,  de  quelque  ma¬ 
niéré  qu’on  les  mette  ;  comme  rôulfelet ,  cuilfe  madame  ,  blanquette  ,  robine  , 
l’échalferie  ,  faint-germain  ,  ambrette  ,  marcin-fec  ,  &c.  En  général  >  les  fruits 
à  pépins  ,  de  même  que  les  fruits  rouges  ,  font  bien  en  tige  ,  parcequ’ils  ne 
Baïlîent  pas  le  grand  air.  Entre  les  pruniers  ,  les  pavies  noires  ,  mirabelle  ,  fainre- 
catherine  Sc  diaprée.,  réuffiifent.  aufli  en  plein  vent ,  de  même  que  les  amandiers 
azeroliers  Sc  mûriers. 

Au  relie  ,  les  arbres  de  tige  ne  demandent  que  d’être  un  peu  foigr.és  dans  leurs 
premières  années  ,  feulement  pour  former  une  belle  tête;  car  au  furplus  ils  ne 
s'accommodent  point  de  la  difeipline  aullere  des  jardins. 

Les  fruits ,  qui  viennent  en  plein  vent ,  ont  plus  de  goût  que  ceux  des  efpaliers 
ôc  des  builfons. 

II.  Les  efpalier  s  font  des  arbres  ou  de  demi-tige  ,  ou  nains  ,  qu’on  étend  en 
forme  d’éventail  contre  un  mur  de  maçonnerie  ,  Sc  quelquefois  de  (impie 
bauge  ou  de  planches.  Il  doit  avoir  au  moins  fept  pieds  de  hauteur  ;  Sc  pour 
le  bien  garnir  ,  Sc  profiter  de  toutes  les  places  ,  fans  rien  perdre  de  la  réfléxion 
qui  s’y  fait  du  fol eil  le  pere  des  plantes  ,  on  met  alternativement  des  demi- tiges 
Sc  des  nains  :  il  faut  qu  iis  foient  bas  de  tige  ,  garnis  dès  le  pied  ;  qu’ils  aient 
les  branches  partagées  également  des  deux  côtés  fans  fe  croifer  ;  qu’ils  foient 
bien  ouverts  en  forme  d’éventail  ;  Sc  qu'il  y  ait ,  s’il  fe  peut ,  une  branche  à  bois 
entre-deux  à  fruits.  Pour  cela  ,  il  efl  bon  de  les  tailler  à  propos  dès  leur  première 
Je  un  elle. 

©n  doit  obferver  pour  les  fruits  qui  fe  pîaifent.  en  demi  tige  ,  ce  que.  je  viens.-. 
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‘de  dire  de  ceux  à  haute  tige.  Ce  l'ont  principalement  lescoignafliers  qui  peuplent 

les  efpaliers  5c  les  builfons.  ,  ,  ,  ,  f  • 

C’eft  aux  efpaliers  quon  eft  redevable  de  la  quantité  &  de  la  bonté  des  hmts 
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n’y  a  rien  de  plus  beau  que  de  voir  dans  des  jardins  ,  bien  tenus  ,  es  murai 
toutes  couvertes  de  fruitiers  ,  ou  les  branches  ,  ctendues  avec  or  re  ,  °’lt:  toutes 
couvertes  de  feuilles  5c  chargées  de  ces  fruits  admirables  ,  dont  la  groüeur  ,  la 
faveur  &  le  coloris  fatisfont  également  le  goût  &  les  yeux.  Les  efpaliers  viennen 
bien  plus  vite  que  les  hautes  tiges  }  6c  s’ils  le  ruinent  en  peu  d  années  ,  c  elt  parce- 

qu’ils  font  mal  entretenus.  *  t  .  r  , 

La  bergamotte  ,*le  bon-chrétien  ,  le  peut  mufcat  ,  les  péchés  (  fur- tout  les 
avant-pêches  ,  lçs  pêches  de  Troyes  ,  les  madelaines  blanches  &  les  violettes 
tardives  ) ,  les  abricots  ,  les  ligues  ,  quantité  de  poiriers  ,  meme  quelques  pom¬ 
miers  ,  le  perdrigon  violer ,  l’impératrice  ,  &  quelques  autres  prunes  ,  qui  lonc 
fu jettes  à  tomber  au  moindre  vent  ,  font  des  fruits  dont  on  garnit  ^s  e  pa  îers. 

III.  Les  contn-efpalicrs  ont  celle  d’être  de  mode  pendant  quelque  tems ,  &  ds 
n' etoient  plus  en  ufage  que  dans  les  jardins  de  ceux  qui  vouloient  ou  menagei 
un  petit  terrein  que  les  builîons  emphroienr  trop  ,  ou  former  des  paimades 
des  allées  de  verdure,  en  oppofanc  une  haie  d’appui  aux  efpaliers.  Mais  on  trouve 
aujourd’hui  que  ces  contre-efpaliers  font  plus  propres  &  plus  commodes  :  ns  n  oc¬ 
cupent  point  tant  de  terrein  ;  Us  portent  du  fruit  egalement  des  deux  cotes  K 
ils  lailfent  les  plate-bandes  &  toutes  les  vues  du  jardin  libres  *ce  que  le  bâillon 

ne  fait  point.  „  „  <r  ,  r 

IV.  Cependant  le  buiffon  demande  moins  de  foins ,  U  charge  davantage  ,  nour¬ 
rit  5c  mûrit  mieux  fon  fruit  que  le  contre- efpalier  ,  5c  U  n’eft  pas  lujet  aux 

tiges  autant  que  l’efpalier.  ...  , 

Quoi  qu’il  en  fou  ,  il  faut  qu’un  builTon  foit  i°.  bas  de  tige  :  pour  cela  ,  en  le 

plantant  ,  on  ne  lui  laide  que  neuf  pouces  hors  de  terre  ,  enforte  que  fes  branc  es 
forcent  de  trois  pouces  d’en  haut  ,  5c  que  les  dx  autres  foient  pour  a  nS®  »  ce 
fait  allez  d’efpace  pour  labourer  &  farder  :  z°.  qu  il  loir  rond  de  tous  lens  ,  car 
c’eft  cette  rondeur  qui  fait  fa  beauté  6c  fa  bonté  :  pour  le  comerver  on  le  taiU 
le  à  mefure  qu’il  croît  ,  afin  qu’il  s’étende  plus  en  largeur  qu’en  hauteur  :  3  . 
qu’il  foit  ouvert  du  milieu  ,  5c  qu’il  monte  un  peu  en  pente  fans  etre  trop  eva.e  , 
afin  que  ,  n’occupant  pas  de  terrein  inutile  ,  l’air  &  le  fole-il  pililîent  y  penetier  , 
pour  colorer  6c  mûrit  le  fruit  facilement  &  également  t  c  eft  pourquoi  la  tete 
de  l’arbre  doit  faire  la  ligure  d’une  coupe  ;  pour  cela  on  ouvre  un  peu  les  bran-* 
ches,  5c  on  les  étend  furies  côtés  :  4°.  qu’il  foit  garni  de  toutes  parts  ,  mais  égalé- 

„  ment  &  fans  confufion.  ,  .  r  u  a 

Le  bon  chrétien  ;  le.s  bergamottes  ,  les  beurres  9.  la  virgomeule,  1  ambrette  , 

ï’échafferie  ,  le  coltnar  ,  5c  quelques  pommiers  ,  comme  reinettes  ,  calvilles  ÔC 
apis  font  les  fruits  qu’on  met  d’ordinaire  en  builfons  :  le  pecher  rait  un  grand 
5c  vilain  buiflon  ,  il  eft  même  très  fujet  à  la  coulure  -,  c’eft  pourquoi  on  a  en  met 

opères  qu’en  efpalier.  ,  ... 

Dans  les  petits  jardins ,  on  met  peu  de  buiffons  Sc  peu  de  pruniers ,  cenners 
ÔC  poiriers  fur  franc  ,  à  moins  qu’on  ne  les  ait  greffés  fur  du  pommier  de  paradis, 
qui  fait  des  builfons  fi  petits ,  qu’ils  n’embarralfent  point.  Ceux  qui  n’ont  qu  un 
petit  jardin  ,  peuvent  multiplier  leurs  fruits  en  en  mettant  deux  bonnes  fortes 
de  faifon  différente  fur  un  même  pied  d’arbres  *,  comme  un  bon-chretien 
un  beurré  ^  de  même  des  pommes ,  pêches  5c.  prunes» 
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Expofiùon  &  ufage  des  quatre  murs  du  Jardin . 

Pour  bien  difpofer  les  plants  dans  un  jardin  ,  on  doit  confidérer  la  qualité  cfiï 
fonds  ,  l’expofition  au  foleil  8c  aux  vents.  La  maturité  8c  le  fort  des  fruits  dépen¬ 
dent  de  ces  trois  chofes. 

I.  Après  ce  que  j’ai  dit  ci-deflus  ,  on  jugera  facilement  qu’il  faut  mettre  les 
fruits  délicats  8c  pleins  d’eau  dans  les  terres  les  plus  douces  8c  les  plus  feches  \  8c 
les  gros  fruits  ,  comme  poires  8c  pommes  ,  dans  celles  qui  font  plus  fortes  8C 
plus  fraîches  ,  parceque  les  premiers  veulent  être  nourris  de  fécherefle  pour  etre 
délicats  8c  avoir  bon  goût  ;  8c  les  autres  ,  ayant  befoin  d’une  plus  grande  nour¬ 
riture  ,  demandent  une  terre  plus  forte  8c  plus  humide. 

En  général  ,  tous  les  fruits  à  noyau  font  plus  délicats  que  ceux  à  pépins  ;  il 
vaut  donc  mieux  les  planter  dans  la  terre  la  plus  féche  8c  la  plus  douce.  On  doic 
même  obferver  qu’entre  les  fruits  à  noyau  ,  les  uns  font  plus  délicats  que  les  au¬ 
tres  ;  8c  qu’entre  les  fruits  à  pépins  ,  les  uns  font  fecs  8c  les  autres  pleins  d’eau  , 
8c  qu’ainh  ils  doivent  être  plantés  dans  la  terre  plus  ou  moins  féche  ,  lelon  leurs 
différentes  qualités.  C’eft  pourquoi  il  faut  placer  les  efpéces  de  poires  fort  pleines 
d’eau  ,  comme  le  bon-chrétien  d’hiver  ,  le  beurré  ,  la  bergamotte  ,  &  les  autres 
poires  beurrées  dans  les  terres  les  plus  defféchées  :  8c  les  poires  qui  font  fore 
féches ,  comme  l’amadote  ,  8c  les  autres  de  pareille  nature  ,  dans  les  terres  les 
plus  humides ,  parceque  cette  forte  de  qualité  de  terre  corrige  le  défaut  contraire 
du  fruit. 

C’eft  par  cette  raifon  que  les  mêmes  fruits  font  meilleurs  dans  un  jardin  qu  en 
l’autre  ;  que  les  poires  de  bon-chrétien  ont  la  chair  plus  délicate  ,  8c  le  goût  plus 
relevé  dans  les  terres  féches  ,  8c  que  î’amadote  n’y  eft  pas  fi  bonne  ,  venant  trop 
féche  8c  trop  pierreufe  :  au  contraire  ,  elle  eft  excellente  dans  les  terres  humi¬ 
des  ,  où  le  bon  chrétien  ne  prend  ni  couleur  ni  goût ,  à  caufe  de  la  trop  grande 
humidité ,  qui  rend  la  chair  plus  rude  8c  plus  grofîiere. 

II.  L’afpeéf  du  foleil  eft  à  obferver ,  principalement  pour  les  efpahers. 

Quoique  l’expofition  du  midi  foit  la  meilleure  ,  que  celle  du  levant  ne  lui  foit 

que  d’un  peu  inférieure  ,  que  celle  du  couchant  foit  la  médiocre ,  8c  celle  du 
feptentrion  la  mauvaife  ;  cependant  elles  ont  toutes  leur  utilité  ,  pourvû  qu’il  y 
ait  deux  heures  de  foleil  par  jour. 

i Q.  Le  levant  eft  la  meilleure  expofition  pour  les  pêches ,  pavies  8c  abricots  ;  ils 
y  chargent  davantage  ,  8c  viennent  ordinairement  gros  ,•  meilleurs  8c  plus  icolo- 
rés.  La  marquife ,  la  virgouleufe  ,  bergamotte  d’automne ,  faint-germain ,  le  bon- 
chrétien  d’hiver  ,  le  colmar  ,  le  petit  mufeat ,  8c  les  autres  poires  hâtives  8c  déli¬ 
cates  ,  réuffiffent  aufti  très  bien  à  cette  expofition  ,  pareequ’ils  y  ont  une  chaleur 
douce  qui  croît  8c  les  pénétre  infenfîblement. 

i°.  Le  midi  eft  la  vraie  place  des  mufeats ,  des  chaflelas  8c  des  figuiers  :  on  tient 
les  tiges  de  cinq  pieds  de  haut,  pour  placer  entre- deux  des  poiriers  8c  des  pê¬ 
chers  nains. 

Les  pêchers  ne  réuffiftent  â  cette  expofition  que  dans  les  climats  plus  froids 
que  chauds  ;  pareequ 'autrement  ce  fruit  n’aura  pas  le  tems  de  mûrir  8c  de  fe  per¬ 
fectionner  ,  8c  il  fera  fujet  à  gerfer  8c  à  tomber  j  ou  bien  les  pêches  feront  fé¬ 
ches  ,  pâteufes  8c  fans  goût. 

Quant  aux  poiriers ,  le  bon-chrétien ,  la  bergamotte ,  8c  toutes  les  efpéces  qui 
font  pleines  d’eau  ,  y  font  merveilles,  â  caufe  qu’il  leur  faut  beaucoup  de  chaleur 
pour  bien  mûrir  8c  avoir  bon  goût. 

59.  Le  couchant  eft  pour  les  pruniers  ,  pour  les  pommiers ,  pour  les  marquifes  , 
yîigouleufes ,  bergamottes ,  faint-germain  9  8c  autres  poiriers ,  qui  ne  font  ni 
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hâtifs ,  ni  délicats  -,  &  pour  quelques  abricotiers  ,  qui  y  mûriflenc  tard  6c  prennent 
peu  de  couleur  ,  enlorte  qu'ils  (ont  plus  propres  à  confire  6c  ne  chargent  gueres  » 
le  bon  chrétien  &  la  bergamotte  ne  mûriflent  â  cette  expofition  que  dans  es 
terroirs  chauds.  On  peuc  encore  mettre  quelques  pêchers  au  couchant  dans  les 
terres  douces  &  tempérées  en  chaleur  ;  car  dans  celles  qui  font  plus  chaudes  , 
ce  fruit  délicat  qui  conferve  tout  le  matin  la  fraîcheur  de  la  nuit ,  bru  era  p  uco^ 
qu’il  ne  mûrira  au  prompt  paflage  du  foleil ,  qui  vient  le  vifiter  tout-  d  un-coup  , 
mais  quand  le  foleil  y  donne  depuis  midi ,  les  péchés  6c  les  abncots  y  ront 

La  meilleure  place  pour  les  figuiers ,  eft  le  coin  d’entre  le  levant  6c  le  midi. 

4°.  L’afpeél  du  nord  ,  fur-tout  quand  il  a  un  peu  de  foleil  ,  eft  bon  dans  es 
climats  plus  chauds  que  froids  ,  pour  les  poires  robuftes  ,  meme  d  ete  ;  pour  les 
prunes  ,  principalement  pour  celles  de  Monfieur  3  pour  les  abricots  ,  les  netlles  » 
les  framboifes  6c  le  verjus  :  les  fruits  y  font  plus  tardifs  ,  6c  ont  moins  de  couleur 
6c  de  goût  qu’aux  belles  expofitions  ;  mais  ils  font  ordinairement  plus  gros  6c  on 

III.  Dans  les  grands  plants  ,  il  faut  encore  remarquer  1  expofition  des  vents. 
On  les  craint ,  ou  pour  la  gelée  au  printems ,  quand  les  arbres  font  en  Heur ,  ou 

pour  les  fruits  pendant  l’automne.  .  x 

C’eft  pourquoi  comme  les  cerifes  ,  les  prunes  6c  les  autres  fruits  a  noyau 
fleuriflent  de  bonne-heure  ,  6c  font  plus  fujets  à  la  gelée  ,  on  doit  les  planter  a 
l’abri  des  vents  du  feptentrion  6c  de  galerne  ,  parceque  les  vents  du  midi  n  étant 
ordinairement  violens  qu’en  automne  ,  ils  ne  peuvent  pas  incommoder  ces  pre¬ 
miers  fruits.  .  .  --  .  1  _ 

Au  contraire  ,  comme  les  pommiers  6c  les  poiriers  pouffent  leurs  rieurs  p  us 

tard  ,  ôc  qu’ils  réfiftent  mieux  d  la  gelée  ,  fi  on  ne  peut  pas  ,  en  les  plantant ,  les 
mettre  d  couvert  des  vents  de  galerne  6c  de  midi ,  il  faut  du  moins  les  placer  a 
l’abri  de  ceux  du  midi ,  pour  conferver  leur  fruit  qui  ne  le  cueille  qu  en  au¬ 
Au refte,  voyez  ce  que  j’ai  dit  ci-deffus  des  expofitions,  page  3  6c  iuivantes. 

IV.  Les  arbres  expofés  au  nord  jettent  moins  de  bois  que  ceux  des  autres  ex¬ 
pofitions  :  c’eft  pourquoi  on  les  plante  plus  drus. 

On  doit  planter  des  arbres  de  mêmes  fruits  a  differens  foleils  :  i  .  pour  en 

avoir  plus  long-tems  ,  fuivant  leurs  difiérens  degrés  de  maturité  :  pour  en 

•  ™  a  _  j _ _  An  U  flonr  1  s  p  pvp  des  vents  rroids- 
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avoir  Virement  ,  parceque  dans  le  rems  de  la  fleur  ,  il  s  eleve  des  vents  froids  y 
tantôt M’un  côté  ,  tantôt  de  l’autre  ,  qui  brouiflent  les  fleurs  6c  perdent  le  huit.  _ 
Le  choix  des  efpeces  dépend  du  goût  du  Maître  ,  de  meme  que  le  nombre  qui 
en  peut  entrer  dans  un  jardin  ,  fe  réglé  fur  l’efpace  qu  on  lailie  entre  chaque  pied  s 
comme  je  l’expliquerai  en  parlant  de  la  maniéré  de  planter.  Je  dirai  (eulemenc 
ici  que  dans  un  jardin  qui  a  cent  toifes  de  tour  en  murailles  on  peut  elever  a 
merveille  quatre-vingt  bons  arbres  en  efpalier  \  favoir  quatre  fortes  de  radins  9 
deux  figuiers  blancs  6c  ronds,  quatre  cerifiers  ,  un  hâtif  6c  trois  ordinaires ,  iix 
pruniers  ,  deux  pavies ,  deux  brugnons ,  quatorze  pêchers  ,  trente  poiriers  oc 

douze  pommiers.  .  ,  ,  ,  ,  -r 

On  peut  avoir  outre  cela,  dans  ce  même  jardin  ,  quantité  d  arbres  qu  on  choiliE 
félon  fon  goût, 6c  qu’on  met  ou  en  buiffon  le  long  des  quarrés  &  dans  les  quar¬ 
tés  mêmes ,  ou  en  contre-efpalier ,  6c  quelques-uns  de  tige  ;  par- la  on  multiplie 
tous  les  genres  6c  toutes  les  efpeces  de  fruits  :'on  y  peut  mettre  aufli  des  radins  ? 
des  grofeillers  ,  des  framboifiers ,  des  amandiers ,  des  azeroliers  ,  des  epines 
blanches  ,  6cc.  L’économie  confifte  fur-tout  à  avoir  bien  du  fruit  d’hiver.  Le  vrai 
moyen  d’avoir  de  beaux, grands  6c  bons  plants,  c  eft  de  faire  des  jardins  coup . 
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de  mars  ,  ou  de  multiplier  les  contre  efpaliers,  comme  je  l'ai  die  au  commence- 

ment  de  ce  Livre. 


Treillages  &  autres  Palijfades  d' Efp aller. 

Avant  que  d’en  venir  au  choix  6c  au  plant  de  nos  fruitiers  ,  il  faut  leur  garnir 
les  murs  ,  6e  voir  les  différentes  maniérés  de  pahiïer. 

I.  Celle  qui  fe  fait  avec  des  clous  6c  de  petits  morceaux  de  cuir  de  mouton  ou 
de  chamois ,  ou  de  liliere  de  drap  qui  entourent  la  branche  ,  eh  la  plus  ancienne  , 
la  plus  naturelle ,  la  plus  propre  6c  la  plus  belle  de  toutes  :  mais  elle  eft  la  plus 
longue  de  beaucoup,  6c  demande  plus  de  foin  ;  6c  elle  a  cette  incommodité  que 
fouvent  les  perce  oreilles  fe  cachent  dans  les  morceaux  de  cuir  ou  de  drap  ;  elle 
ne  fepeut  guéres  pratiquer  que  furies  murailles  recrépies  de  plâcre  ,  parceque  le 
clou  ne  tient  point  fur  les  autres ,  à  moins  qu’on  ne  mette  des  chevilles  de  bois 
dans  les  joints  des  pierres  pour  y  ficher  de  petits  clous. 

Les  arbres  palilTés  de  cette  maniéré  fonr  mieux  étendus  ,  couchés  plus  propre¬ 
ment  ,  6c  font  une  tapilferie  de  verdure  fore  agréable  :  cette  façon  eft  commode 
en  ce  qu’on  conduit  les  branches  mieux ,  avec  plus  de  facilité  ,  6c  fans  les  contrain¬ 
dre  Elle  eft  néanmoins  meilleure  pour  les  poiriers  que  pour  les  pêchers,  parce¬ 
que  les  poires  ayant  la  queue  longue,  fe  détachent  &  s’éloignent  davantage  de  la 
muraille  ,  enlorte  qu’elles  mûrilfenc  fort  bien;  mais  le  fruit  des  pêchers,  des  pa- 
vies  6c  des  abricotiers  eft  arraché  de  fi  près  à  la  branche  ,  6c  demeure  tellement 
collé  contre  le  mur  ,  qu’il  ne  peut  pas  mûrir  également  de  tous  côtés. 

Les  lifieres  de  drap  font  meilleures  que  celles  de  cuir;  car  la  pluie  ne  les  fait 
point  rétrécir.  En  palilfant  de  cette  forte  ,  il  faut  bien  prendre  garde  de  ne  pas 
ferrer  la  branche  avec  la  lifiere  ,  6c  d’attacher  le  clou  au-dellous  ;  car  ,  comme 
la  branche  s’élève  naturellement  6c  tire  toujours  en  haut ,  elle  fe  meurtrit  lorf- 
qu’elle  rencontre  le  clou  au  deffus. 

On  doit  toujours  crépir  les  murs  des  efpaliers  de  plâtre  ,  de  mortier  ou  de 
bauge ,  afin  d’empêcher  que  les  rats  ,  mulots  ,  limaçons  6c  autres  infeétes  ,  ne  fe 
nichent  dans  les  trous  de  la  muraille  ,  pour  être  plus  à  portée  du  fruit. 

II.  Dans  le  dernier  fiecle  ,  on  a  trouvé  l’invention  de  faire  fceller  dans  les  mu¬ 
railles  des  os  de  pieds  de  mourons  pour  y  pal ilTer  des  arbres.  Cette  maniéré  n  eft 
pas  fi  belle  que  celle  qui  fe  fait  avec  le  clou ,  d’autant  que  ces  os  parodient  tou¬ 
jours  entre  les  feuilles.  Elle  n’eft  pas  non  plus  commode  ,  parceque  les  os  ne 
fe  trouvant  pas  ordinairement  placés  fort  d  propos  ,  il  faut  fouvent  forfcer  les. 
branches  pour  les  y  attacher. 

Ceux  qui  veulent  s’en  fervir  ,  doivent  les  faire  fceller  de  forte  qu’ils  ne  debor-* 
dent  la  muraille  que  d’un  bon  pouce,  6c  qu’ils  foient  efpacés  de  quatre  ou  cinq 
pouces  les  uns  des  autres,  afin  qu’étant  fort  proches  iis  le  trouvent  d  propos  pour 
y  attacher  les  branches  fans  les  contraindre. 

Cette  frçon  de  palifier  a  cet  avantage  qu’elle  dure  long  tems ,  6c  qu’elle  n’elt 
pas  de  dépenfeà  entretenir  ,  puifqu’il  ne  (dut  que  du  jonc  en  été  ,  6c  de  petits 
ofiers  en  hiver  pour  lier  les  branches. 

Dans  les  pays  où  les  os  de  mourons  font  rares  6c  difficiles  à  nmalTer  ,  on  ne 
peut  les  mettre  qu’à  deux'  pieds  les  uns  des  autres  ,  6c  y  attacher  de  petites  ba¬ 
guettes  en  forme  de  treille,  pour  y  palilfer  deffus;  mais  en  ce  cas  il  eft  nécelfaire 
qu’ils  débordent  la  muraille  de  deux  bons  pouces,  afin  de  pouvoir  plus  facile¬ 
ment  lier  les  baguettes. 

III.  La  maniéré  4c  palilfer  fur  des  treilles  de  bois  rond ,  n’eft:  pas  fi  propre  ni 

fl 


IÎT.  Part.  Liv.  III.  Ch  Ap.  IÎÎ.  Treillages ^  ï^9 
Ci  agréable  que  les  aunes  ,  ôc  eft  de  plus  grande  dépenfe.  Elle  a  pourtant  l’avan¬ 
tage  que  les  fruits  y  mûniTenc  bien  ;  car  n’étant  jamais  collés  contre  la  muraille  à 
caufe  de  l’epaifïeur  de  la  treille  ,  ils  jouifienr  mieux  de  la  chaleur  ôc  de  l’air  qui 
palïent  aifément  derrière  les  branches. 

Il  eft  nécelïaire  de  renouveller  fouvent  ces  fortes  de  paliffades  ,  fi  elles  ne  font 
faites  d’un  bois  tort ,  comme  chêne,  châtaignier  ôc  frêne.  En  faifant  ces  treilles, 
on  doit  ôter  avec  foin  toute  l’écorce  des  perches  avant  de  les  mettre  en  œuvre  ; 
elles  en  durent  davantage ;  ôc  les  perce-oreilles  ,  les  chenilles  &  les  autres  petites 
bêtes  qui  gâtent  les  fleurs  ôc  les  fruits ,  ne  peuvent  pas  s’y  cacher. 

IV.  La  meilleure  invention  de  toutes  ,  ôc  celle  qui  eft  la  plus  commode  ,  qui 
dure  le  plus  5c  qui  eft  de  moindre  entretien,  eft  de  faire  des  treilles  d’échalas  de 
quartier.  Ces  fortes  de  treilles  coûtent  beaucoup  d’abord  ;  mais  elles  font  les  meil¬ 
leures  ôc  de  moindre  dépenfe,  parcequ’elles  durent  long  tems ,  ôc  qu  elles  font 
ailées  à  entretenir. 

Pour  les  faire  ,  on  commence  par  fceller  dans  le  mur  des  crochets  de  fer  en 
ligne  droite  ,  à  trois  pieds  de  diftance  l’un  de  l’autre  ,  ôc  qui  lortent  de  deux  pou¬ 
ces  hors  du  mur;  pour  pofer  ôc  loutenir  les  treilles.  Enfuite  ayant  acheté  la  quan¬ 
tité  d’échalas  néceffaire  pour  garnir  les  murs  (  je  fuppoie  qu  on  les  a  choifis  de 
bon  chêne  fans  aubier,  Ôc  qu’on  les  a  fait  préparer  par  1  Ouvrier  ,  fans  les  affoi- 
blir  ,  les  laifîant  d’un  bon  pouce  de  quarré  ,  Ôc  longs  de  neuf  ou  dix  pieds  ,  lui- 
vant  la  hauteur  de  la  muraille  )  ,  on  les  pofe  fur  les  crochets,  ôc  on  les  efpace 
defept  à  huit  pouces  ,  les  mailles  ayant  plus  de  grâce  en  quarré  long  qu  en  quarré 
parfait;  après  quoi  on  les  lie  avec  du  fil-de  fer  ou  du  laiton  ,  dont  on  rabat  la 
pointe  ,  de  peur  qu’elle  ne  bielle  la  main  quand  on  vient  à  palifter  ,  ôc  on  conti¬ 
nue  ainfi  le  long  des  murs  ,  en  laiffant  au  moins  un  pouce  d’efpace  entre  1  échaias 
ôc  le  mur  ,  pour  pouvoir  pafferle  fil  de  fer.  Il  eft  indifférent  que  les  montans  fur 
lefquels  les  échaias  portent  ,  foient  d’une  ou  de  deux  pièces ,  pourvu  quelles 
foient  bien  entaillées  ôc  bien  liées  ôc  de  bon  bois  de  tente.  Dans  les  encoignu¬ 
res  de  murailles  ,  il  ne  faut  qu’un  feul  montant  pour  le  treillage  des  deux  murs. 
L’adreffe  de  celui  qui  le  fait ,  eft  de  mettre  fon  bois  bien  à  plomb  ,  ôc  que  toutes 
les  mailles  foient  égales. 

On  fait  aufîi  de  ces  treillages  bas  8c  en  haies  d’appui  dans  des  quarres  de  pota-» 
gers  ôc  de  vergers ,  fur-tout  pour  la  vigne.  .  ; 

Quelques-uns  ,  pour  faire  leurs  paliffades  plus  propres  ,  font  fcier  du  bois  de 
deux  pouces  en  quarré  ,  ôc  le  font  entailler  ôc  atfembler  par  un  Menuifier  en 
forme  de  chaflis  ;  mais  ces  treilles  durent  moins  que  celles  de  bois  de  fente  ,par- 
ceque  le  bois  fcié  fe  mouline  ôc  pourrit  promptement. 

Pour  les  contre- efpaliers  ,  on  les  conduit  fans  façon  avec  de  forts  échaias;  ou 
bien  on  leur  fait  une  clôture  de  bons  pieux  tenus  fermes  par  de  petites  perches 
attachées  en  travers  avec  de  l’ofier  ,  ou  entaillées  dans  les  pieux  mêmes;  là  def- 
fus  on  paliffe  les  arbres  :  quand  ils  font  grands  ,  ils  fe  tiennent  affez  cl’eux  mêmes. 

On  peint  les  treillages  de  bois  ,  d’abord  d’une  couche  de  blanc  de  cérufe  ,  ôc 
quand  elle  eft  féche  ,  d’une  autre  couche  de  verd  de  montagne  :  ils  en  font  bien 
plus  propres  ôc  durent  beaucoup  plus. 

V.  Treillage  de  jil-de-fer.  Il  eft  moins  agréable  à  la  vue  que  les  échaias;  mais  il 
coûte  deux  tiers  moins  ôc  dure  bien  davantage  ;  ôc  l’expérience  apprend  qu’on  ne 
doit  pas  craindre  que  le  fer  écorche  les  branches. 

Pour  le  faire  fur  un  mur  haut  ,  par  exemple  ,  de  neuf  pieds  ,  on  y  fait  fceller 
trois  rangs  de  crochets  de  trois  pieds  en  trois  pieds  fur  la  hauteur  ,  les  crochets 
éloignés  l’un  de  l’autre  de  deux  pieds  fur  la  largeur  du  mur,  Ôc  le  rang  d’en  bas 
à  huit  pouces  de  terre;  enfuite  on  pofe  fur  chaque  rangée  des  échaias  qu’on  ai* 
Tome  IL  Y. 
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femble  par  le  bout ,  &c  on  les  attache  aux  crochets  avec  du  fil-de-  fer  ;  puis  ,  de 
fix  toifes  en  fix  toifes  ,  on  attache  à  un  crochet  un  échalas  de  la  hauteur  du  mur  ; 
8c  fur  ces  échalas ,  ainfi  arrêtés  ,  on  fait  un  treillage  de  fil-de-fer  bien  bandé  dont 
les  mailles  font  comme  au  treillage  de  bois *  de  fept  pouces  de  largeur  fur  huit 
de  hauteur. 


CHAPITRE  IV. 

Fourniture  du  Jardin  fruitier  ;  ou  Recueil  des  meilleurs  Fruits  ,  leur  figure  ,  leur 

bonté  j  &  l'ordre  de  leur  maturité. 

J? our  faire  un  fruit  efiimé  ,  il  efi:  néceflaire  que  le  bon  goût ,  la  belle  figure* 
le  coloris  y  foient  réunis  ;  car  un  fruit  n’ell  pas  de  la  meilleure  forte  *  à  moins  que 
la  vue  &  le  goût  n’y  trouvent  leur  fatisfadion. 

C’eft  particulièrement  aux  fruits  d’hiver  qu’il  faut  s’appliquer  pour  l’utile  8c 
pour  1  agréable  j  8c  ,  pour  manger  long  tems  des  mêmes  fruits,,  il  n’y  a  qu’a  en 
placer  les  arbres  à  différentes  expofitions.  Pour  multiplier  fes  efpeces  ,  fur-touc 
quand  on  n’a  qu’un  petit  jardin,  on  n’a  qu’à  mettre  fur  le  même  pied  d’arbre  , 
comme  je  l’ai  déjà  dit  ,  deux  fortes  de  fruits  de  qualité  ou  même  de  faifon  diffé¬ 
rente  ,  pourvu  que  ce  foit  le  même  genre  de  fruit.  Au  refte  ,  il  vaut  mieux  n’a¬ 
voir  qu’un  nombre  médiocre  de  fruits  choilîs,  qu’une  grande  quantité  d’arbres 
qu’on  ne  peut  pas  cultiver. 

Dans  le  choix  des  fruits  on  doit  confulter  le  climat  8c  le  terrein  ;  ainfi  les  fi¬ 
gues  ,  les  raifins  &  les  pêches  veulent  du  chaud.  La  maturité  des  fruits  avance 
nu fli  plus  ou  moins ,  fuivant  que  le  climat ,  le  terrein  8c  l’année  font  plusou  moins 
chauds.  Dans  les  Provinces  méridionales  de  France  ,  les  fruits  murifient  quinze 
jours  8c  un  mois  plutôt  que  dans  celles  qui  vont  au  nord  ;  8c  le  terrein  de  Paris 
devance  d’ordinaire  celui  de  Verfailles. 

Les  mufeats  ,  qui  font  en  bon  fonds  8c  bien  expofés,  peuvent  fervir  de  réglé 
pour  le  degré  de  la  maturité  des  autres  fruits  :  car  tous  ceux  de  l’arriere  faifon 
fuivent  en  cela  le  fort  du  mufeat  ;  ils  mûrifïent  par-tout  où  le  mufeat  mûrit  ;  8c 
au  contraire  ,  s’il  n’y  mûrit  pas ,  la  plupart  ne  s’y  perfeéfionnent  point.  Le  rems 
de  leur  maturité  peut  fe  voir  aufii  par  celle  du  mufeat  :  de  forte  qu’ils  mûrifïent 
de  bonne  heure  quand  il  mûrit  rôt  ,  c’eft-à  dire  à  la  fin  d’Août;  &  l’année  efl  tar¬ 
dive*  lorfqu’il  mûrit  vers  la  Saint  Remi. 

Fruits  d' Etc. 

Fruits  rouges.  Les  fraifes ,  qui  commencent  à  paroître  à  la  fin  de  Mai  ,donnent 
en  Juin  ,  8c  font  fuivies  de  près  par  les  grofeilles  ,  framboifes  ,  guignes  ,  cerifes 
hâtives ,  même  griottes  ,  abricots  hâtifs  8c  poires  de  petit  mufeat  j  mais  Juillet  efl 
le  mois  des  fruits  rouges.  Les  figues  *  abricots  ,  avant-pêches  8c  autres  fruits ,  les 
lelevent. 

On  a  en  efpalier  des  cerifes  précoces  dès  le  mois  de  Mai ,  mais  elles  ne  paroif- 
fent  guéres  que  dans  des  porcelaines  &  en  petite  quantité  :  aufii  n’eft-ce  que  la 
nouveauté  qui  fait  tout  leur  mérite  ,  foit  qu’on  les  ferve  crues  ou  en  compotes  ; 
car  étant  aigres  ,  ayant  peu  de  chair ,  un  gros  noyau  8c  la  peau  épaifie  ,  elles 
n’ont  encore  rien  de  recommandable  en  elles- mêmes  ,  d’autant  qu’elles  font  or¬ 
dinairement  petites ,  8c  l’arbre  eft  toujours  petit  8c  fort  délicat. 

Parmi  les  autres  efpeces  de  cerifes ,  il  y  en  a  qui  font  encore  un  peu  hâtives* 
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ôc  ce  font  les  moins  bonnes’,  d’autres  plus  tardives,  qui  font  aufli  plus  douces 
medleures ,  foit  en  compotes  ôc  confitures,  fuit  crues,  il  y  a  fur-tout  les  belle., 
ceriles  de  Montmorency  ,  qui  font  les  plus  grolïes  ,  ôc  qui  paroilîent  fur  la  hn 
Juin  ;  la  cenfe  à  courte  queue ,  qui  eft  tore  douce ,  terme  ôc  agréable  augouc  je. 
la  cenfe  de  Portugal ,  qui  elt  d’un  incarnat-admirable.  Il  y  a  une  cerife  blanche  , 
qui  ,  étant  très  mure  ,  devient  ambrée  &  jaunâtre.  Il  y  a  aulll  la  cerife  a  bouquec  , 

qu’on  appelle  femelle  ;  &  il  y  en  a  de  hâtives.  .  >  r  a 

Les  guignes  ,  tant  blanches  ,  rouges  que  noires ,  viennent  fans  façon  lur  des 
arbres  à  plein  venc  •,  mais  elles  fonc  trop  fades  pour  etre  prefentees  lur  les  ta  es 
fines  ,  tî  ce  n’eft  pour  la  parade  ôc  à  caufe  de  la  primeur  j  car  on  en  a  dès  a  l  n 
de  Juin.  Les  blanches  font  les  plus  eftimées  :  il  ne  faut  des  unes  ôc  des  aunes 
que  pour  attendre  la  cenfe  royale ,  qui  eft  très  coriace  ôc  très  douce  ,  ôc  es  oi 

§  L Tbigarreau  donne  dès  la  mi-Juillet  :  il  eft  beaucoup  plus  brun  ÔC  meilleur 
que  Les  guignes  ,  â  caufe  de  fa  chair  ferme  ôc  croquante  :  il  eft  bon  es  qu  i  e 
à  demi  rouge.  Il  y  a  le  bigarreau  tardif  ou  de  fer  ,  qui  mûrit  plus  tard  ,  oc  qui  n  eLc 

pas  li  fujet  aux  vers  que  l’ordinaire  :  il  fait  un  bel  arore.  ,  « 

Le  cceuret  eft  une  efpece  de  bigarreau  plus  tendre  ôc  fait  en  cœur  ,  on 

coût  eft  relevé.  Son  bois  eft  plus  gros  &  fa  feuille  plus  large.  ,  . 

La  griotte  eft  une  efpece  de  grolfe  cerife  allez  ferme  , ,1a  queue  longue  ,  la  chair 
ôc  le  noyau  d’un  rouge  noirâtre,  &  douce  jufqu’à  la  fadeur  :  elle  n  eft  dans  la  ma¬ 
turité  que  quand  elle  eft  prefque  noire.  Son  arbre  charge  fort  peu  ,  quoiqu  î  eu 
rifte  beaucoup.  Les  cerifiers  de  cerifes  royales  ou  d'Angleterre  ,  &  les  griottiers 
font  fi  femblables  parleur  bois  ,  la  maniéré  de  le  pouffer ,  la  grandeur  &  1  epail- 
feur  de  leurs  feuilles, par  la  quantité  extraordinaire  de  leurs  fleurs  difpoieesi  une 
fur  l’autre  ,  enfin  par  le  peu  de  fruit  qui  y  tient ,  même  par  la  grolleur  la  nguie 
Ôc  la  douceur  de  leurs  fruits  ,  qu’on  croit  volontiers  que  ce  (ont  deux  e.pece^ 

griottes  ,  dont  l’une  eft  rouge  ôc  1  autre  noire.  .  r  .  0  rr 

Les  guindoux  font  des  cerifes  du  Languedoc  ,  qui  font  fort  douces  ôc  groües  , 

ÔC  d’un  rouge-brun  très  eftimé.  , .  ..  j  ci  1 

Il  y  a  encore  une  cerife  bleue ,  qui  eft  d’un  gouc  délicieux  :  elle  vient  de  Flandre. 

Les  mérités  fonc  des  fruits  fauvages  encore  plus  indignes  de  paroitre  lur  les 
bonnes  tables  que  les  guignes  telles  font  bonnes  Amplement  pour  donner  couleur 

^La'cerl/è  à  trochets  n’eft  pas  bonne  à  manger  ;  mais  elle  a  la  feuille  beaucoup 
plus  large  que  les  autres  efpeces  ci-delTus.  Ce  quoi  appelle^  communément  le 
bois  defainte  Lucie  ,  &  le  magalct ,  dont  nous  parlerons  ci-apres  ,  font  encore  des 

efpeces  de  cerifiers.  .r  , 

Il  n’y  a  que  le  cérifier  précoce  qu’on  met  en  efpalier  ou  en  builson  ,  tous  ici 

autres  viennent  en  plein  venr. 

En  Italie  ôc  en  quelques  Provinces  de  France  ,  comme  en  Dauphine  ,  ce  qu  oa 
appelle  griottes ,  ce  font  nos  cerifes ,  ôc  on  y  nomme  cerifes  ,  ce  que  nous  appelions 
griottes.  En  Poitou  ÔC  en  Angoumois  ,  nos  cerifes  font  des  guignes  ,  nos  meru-.j 
font  nommées  cerifes  j  ôc  guindoux  ,  ce  que  nous  appelions  griottes. 

Des  Abricots. 

'  On  en  fait  quelques  cas ,  mais  c’eft  plus  pont  les  confitures  ,  tant  féches  que 
••  liquides  ,  ou  pour  la  marmelade  ,  que  pour  manger  cruds.  On  en  peut  garnir  un 
Et  'oü  ils  font  un  fort  joli  effet  pat  leur  vermillon  &  leur  colons ,  fur-  tout 
ceux  qui  font  venus  à  des  efpaliers  :  eu  échange  ils  ont  moins  de  goût  que  cetu 
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qui  viennent  en  plein  vent  ;  car  ceux  d’efpalier  mûrifsent  rarement  du  coté  du 
mur.  C’eft  pourquoi  on  doit  avoir  des  abricots  à  plein  vent  dans  les  terres  féches, 
dans  les  hauteurs  ,  8c  dans  les  lieux  qui  font  un  peu  a  1  abri  ;  les  fleurs  s  y  conser¬ 
vent  :  car  f  abricotier  eft  délicat  ,  quoique  vigoureux  ,  il  jette  beaucoup  de  bois  8c 
de  fleurs  :  mais  les  gelées  blanches  8c  les  brouillards  du  printems  les  font  fouvent 
périr.  C’eft  aufli  pourquoi  ils  ne  réufliflent  point  à  plein  vent  dans  les  vallées  8c 
dans  les  terres  humides. 

L’abricot  ,  même  celui  d’efpalier  ,  qui  n’eft  pas  aflez  bon  pour  manger  crud 
l’emporte  fur  tous  les  autres  fruits  pour  la  compote  ,  la  marmelade  8c  la  confi- 

L’abricot  hâtif  ou  mufqué  ,  paroît  au  commencement  de  Juillet.  Il  eft:  petit  , 
rond,,,  ayant  la  chair  blanche  8c  le  noyau  rond  :  on  ne  l’eftime  que  pour  la  pri¬ 
meur.  Les  abricots  ordinaires  8c  jaunes  viennent  après  fur  le  milieu  du  mois  ,  8c 
ils  font  merveilleux  pour  les  compotes;  le  feu  8c  le  fucre  y  réveillant  un  parfum 
qu’on  ne  trouve  point  dans  le  crud. 

Les  pêches  &  les  prunes  viennent  enfemble  après  les  abricots. 

D  es  Pêches  ,  Brugnons  &  Pavies. 

Ce  font  tous  fruits  du  même  genre  :  mais  nous  appelions  pêches ,  ceux  qui  quit¬ 
tent  le  noyau  ;  brugnons ,  ceux  qui  étant  liftes,  c’eft-à  dire  fans  aucun  poil  ,  ne* 
quittent  pas  le  noyau  ;  8c  pavies  ,  ceux  qui  ne  le  quittent  pas  non  plus  ,  mais  qui 
ont  la  peau  un  peu  velue. 

I.  La  pêche  eft  un  fruit  des  plus  délicieux  à  manger  crud  ,  8c  fait  d’autant  plus 
de  plaifir ,  qu’il  dure  fort  long  tems  ,  par  les  différentes  efpeces  qui  fe  fuccedent 
continuellement  depuis  la  Saint  Jean  jufqu’à  la  fin  d’Octobre.  Voici  les  meilleu¬ 
res  ,  fuivant  l’ordre  de  leur  maturité. 

La  première  eft  V avant-pêche  blanche  ;  elle  eft  petite  ,  l’eau  en  eft  fucree  Sc 
mufquée  ;  l’arbre  qui  la  porte  charge  beaucoup  ,  8c  il  eft  fort  fujet  aux  fourmis. 

La  pêche  de  Troyes ,  ou  avant  pêche  rouge ,  eft  plus  grolfe  8c  plus  mufquée  que- 
la  blanche  :  elle  eft  fort  rouge  8c  ronde,  ayant  une  petite  tête  au  bout  de  l’œil  > 
elle  mûrit  au  commencement  du  mois  d’Août,  8c  charge  beaucoup,  ce  qui  fait 
plaifir  à  voir  :  cependant  les  Curieux  préfèrent  la  blanche. 

Au  commencement  d’Août  paroît  la  petite  mignone ,  ou  double  de  Troyes  ,  quï 
eft  plus  grolfe  8c  meilleure  que  les  précédentes. 

Vers  la  mi-  Août  la  Madeleine ,  la  blanche  8c  la  rouge.  Elles  font  aflez  bonnes  , 
&  ne  different  qu’en  ce  que  la  rouge  eft  beaucoup  plus  colorée  tant  en  dehors  , 
qu’en  dedans  autour  du  noyau.  Leurs  feuilles  ,  qui  font  beaucoup  plus  colorées' 
que  celles  des  autres  pêchers ,  les  font  aifément  diftinguer ,  fans  y  avoir  le  fruit.  Il 
v  a  encore  une  Madeleine  mufquée  ,  qui  eft  meilleure  8c  plus  rare  La  Madeleine 
à  petites  fleurs  donne  plus  de  fleurs  8c  de  fruits  ,  que  celle  à  grandes  fleurs  ;  mais 
fon  fruit  eft  plus  petit.  Les  Madeleines  ont  de  particulier  que  leurs  feuilles  ne  fe 
recoquillent  point  par  les  froids  du  printems  ,  comme  celles  des  autres  pêchers 
qui  fouftrent  beaucoup  dans  ce  tems  là; mais  elles  quittent  l’arbre  très  facilement 
aux  approches  de  leur  maturité,  ainfl  il  faut  en  planter  peu,  d’autant  plus  qu’el¬ 
les  cedent  à  la  grofle  mignone  qui  mûrit  en  même  tems. 

La grojfe  miznonezb.  un  peu  plus  longue  ,  plus  élevée  d’nn  côté  ,  8c  d’un  bel 
incarnat.  C’eft  la  plus  belle  8c  la  plus  eftimée  de  routes  les  pêches. 

Vers  la  fin  d’Août  la  roffane  ;  elle  a  la  chair  aflez  féche  8c  Jaune  ,  ainfi  que  la: 
peau  d’un  rouge  pourpré  du  côté  du  foleil. 

La  chevreufe  hdtivc  un  peu  longuette  ,  d’un  rouge  vif,  chair  fine  8c  fondante  ; 
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tnaîs  fujette  à  devenir  cotoneufe  de  meme  que  la  precedente  :  1  une  Sc  I  auae 

chargent  beaucoup.  „  .  .  .  , 

La  belUgarde  ,ou  galande  ,  behe  peche  ,  quoique  longuette. 

La  violette  hâtive  ,  liffe ,  petite  ,  &  des  plus  ethmees  pour  fon  parfum  vineux 
&  relevé.  Il  y  en  a  une  elpece  grolTe  ,  maisquin’eft  pas  vineule.  La  bellegarde  Sc 
la  violette  hâtive  font  les  meilleures  pêches  pour  remplir  1  intervalle  d  entre  les 

mignones  Sc  les  admirables.  ,  .  . 

La  bourdine ,  ronde  ,  d'un  rouge  obfcur  ,  charge  beaucoup  ,  reuffit  en  plein 

vent ,  &  donne  au  commencement  de  Septembre. 

Vers  la  mi-Septembre  ,  Y  admirable  Sc  la  royale  ,  péchés  des  plus  parfaites  qui 
mîiriüent  en  même-tems,  alTez  femblables ,  fi  ce  n’eft  que  la  royale  a  communé¬ 
La  pourprée  ,  ou  Chevreufe  tardive, à  un  rouge  fonce  ,  très  belle  Sc  très  bonne  , 
vineufe  &  non  cotoneufe  comme  l’autre  chevreufe  ;  elle  eft  plus  tardive  que  les 

PrLaï^«e  ,  gtolfe  pêche  longuette  ,  d’un  beau  rouge  ,  d'un  goût  exquis .qui 
a  même  du  parfum  ;  elle  a  de  petites  bolTes ,  vient  d  un  noyau  de  peche  de  1  ai  , 

Sc  ne  réuffit  pas  moins  en  plein  vent  qu  en  _elpalier.  ;  .  , 

En  Odobre  ,  la  nivette  ou  veloutée ,  grolfe  peche  allongée  ,  mal  unie  ,  Ss.  d  une 
figure  alfez  irrégulière,  belle  Sc  affez  bonne  i  mais  qui  a  de  la  peine  a  murn  dans 

les  terreins  froids  Sc  humides.  .  , 

La  blanche  d' Andely ,  pèche  toute  blanche ,  dedans  &  dehors  ,  peu  eftimée. 
'Vabricotée,  ou  admirable  jaune  ,  greffe  pêche  tardive  qui  a  la  chair  jaune. 

La  vioktte  tardive  ,  autrement  dite  ,  pêche  marbree ou  panachée ,  lurpaUe  les  au¬ 
tres  pêches  par  fon  goût  agréable  de  vineux,  quand  elle  eft  bien  mure  &  que 
l’automne  eft  féche  -,  elle  veut  être  expofee  au  midi  ,  Sc  mûrit  peu  a  l  ans.. 

Les  pêches  de  Pau  ,  dont  l’une  eft  un  peu  longue  ,  Sc  1  autre  ronde  ,  qui  vauc 
mieux;  font  toutes  deux  d’aflez  bon  goût  -,  mais  leur  noyau  eft  Sujet  a  s  ouvrir  lur 
l’arbre  :  ce  qui  donne  entrée  aux  înfedes  qui  ôtent  le  goût  du  fruit.  Les  péchés 
d’Odobre  ne  réufliflent  guéres  que  dans  les  climats  plus  chauds  que  celui  d. 
Paris  :  car  elles  ne  valenc  plus  rien  dès  que  les  nuits  deviennent  froides. 

IL  Le  brugnon  violet  devient  mufque  ,  &  il  eft  excellent  quand  il  a  mûri  fur 
l’arbre  jufqu’à  ce  qu’il  fe  ride  &  fe  détache  de  lui  -  meme.  On  le  mange  en 
Août  Sc  Septembre.  Le  brugnon  violet  tardif  qui  donne  en  Oétobie  ,  &.  le  bru- 

Lerdi- 

mat  de  Paris  ne  leur  donne  ni  le  goût ,  ni  la  deheatefle  des  péchés  ,  ils  ont  tou¬ 
jours  la  chair  groffiere  &  coriafte  :  le  feul  avantage  qu  ils  y  ont  Lut  les  péchés  , 
c’eft  qu'ils  font  propres  à  être  pochetés  fans  s’écrafer;  ce  qui  plaît  beaucoup  aux 
Dames*  Le  brugnon  violet ,  le  pavie- madeleine  ,  &  le  pavie  de  Pompone  ,  font: 
les  meilleures  qui  mûriflent  aux  environs  de  Pans  :  encore  les  fert-on  plus  en 

Le  pavie  madeleine  eft  fort  beau  Sc  affèz  gros  ,  d’un  ronge  clair  ,  St  la  feuille 
dentelée  comme  la  pêche  madeleine.  Il  mûrit  vers  la  mn  Septembre. 

Le  pavie  de  Pompone ,  ou  monjlrueux  ,  eft  d’une  grofTeur  Surprenante  ,  d  une 
belle  couleur  ,  Sc  il  charme  la  vue  &  le  goût.  Il  eft  rond  ,  &  d  un  rouge  incarnat  * 
fon  goût  eft  mufqué ,  Sc  fon  eau  fucrée.  Il  mûrit  à  la  nn  de  Septembre. 

Des  Prunes . 

tes  prunes  font  fort  en  ufage  ,  pareequ’on  les  mange  crues ,  confîtes  &  fèchen 
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elles  font  d’un  grand  fecours ,  8c  font  honneur  au  deilert  par  leur  colons  ,  leur 
goût ,  leur  chair ,  leur  multiplicité  &  leur  durée  ,  qui  eft:  depuis  le  commence* 
ment  de  Juillet  jufqu’en  Novembre.  v 

Au  commencement  de  Juillet ,  la  jaune  hâtive ,  on  prune  de  Catalogne  ,  très 
douce  :  8c  la  violette  hâtive ,  ou  groffe  noire  de  Montreuil ,  grolfe  de  très  belle 
prune. 

A  la  mi  Juillet ,  1  eperdrigon  hâtif ,  meilleure  que  les  précédentes  :  il  approche 
du  perdrigon  violet  pour  la  figure  8c  la  couleur. 

A  la  fin  de  Juillet ,  la  grojfe  mirabelle ,  ou  double  mirabelle ,  8c  mirabelle  perlée , 
pleine  d’eau  8c  fort  fucrée,  qui  a  l’avantage  de  venir  fans  concurrente  avant  les 
trois  prunes  excellentes,  qui  font  ,  la  reine  chaude ,  la  royale  N  le  perdrigon 
violet. 

En  Août ,  la  prune  de  Mon f cur ,  fort  commune  ,  allez  belle  8c  bonne  lorfqu’elle 
eft  bien  mûre.  Quelques-uns  l’appellent  damas  de  1  ours ,  parcequ’elle  elt  vio¬ 
lette  ,  8c  qu’elle  quitte  le  noyau  comme  tous  les  damas. 

Damas  blanc ,  damas  verd  ,  6c  damas  de  Maugeron  ,  font  les  trois  meilleures 
efpeces  de  damas,  qui  étoient  les  plus  eltimées  de  toutes  les  prunes ,  lorlqu’on  ne 
faifoir  cas  que  de  celles  qui  quittent  bien  le  noyau. 

Petite  mirabelle  ,  eft:  d’un  fort  bon  goût  ,  propre  aux  confitures  ,  parcequ’elle 
eft  féche.  La  mirabelle  rouge  n’en  eft  différente  que  par  fa  couleur. 

Impériale  violette  ,  très  belle  prune  ,  de  la  grolîeur  8c  de  la  forme  d’un  œuf  de 
poule  ,  mais  inlipide.  L' Impériale  blanche  ,  ou  d' ardenne  ,  n’en  différé  que  par  la 
couleur. 

Prunes  d'abricot ,  belle  8c  bonne  prune  à  chair  jaune. 

Reine-Claude  ;  à  Tours ,  prune  d'abricot  verd  ,•  d  Vitry-fur-Seine  ,  Dauphine . 

C’eft  la  reine  des  prunes  ,  quoiqu’elle  ne  foit  pas  belle  :  elle  garde  toujours  fa 
couleur  verte,  quoique  mûre  :  celles  qui  ont  été  bien  découvertes  ,  font  fouettées 
de  rouge  ,  d  caufe  du  foleil  :  on  les  envoie  par  préfent  de  Tours  d  Paris  ,  dans  des- 
coffrets  garnis  de  coton. 

Royale  ou  perdrigon  d' Italie  ,  très  belle  prune  ,  d’un  rouge  un  peu  foncé  ;  mais 
elle  eft  ordinairement  fi  fleurie  ,  qu’elle  paroît  toute  blanche.  Elle  eft  excellente, 
quoiqu’elle  ait  moins  cl’eau  que  lq  reine-claude. 

Perdrigon  violet ,  prune  longuette  très  fleurie  8c  excellente  ,  quoique  plus  pe¬ 
tite  que  la  royale. Le  perdrigon  blanc ,  allez  bonne  prune,  femblable  au  perdrigon 
violet  par  la  figure,  mais  inférieur  en  bonté. 

Diaprée  ,  bonne  prune  violette  ,  longuette  ,  qui  a  la  chair  jaunâtre,  fort  efti- 
mee  en  pruneaux  ,  8c  fouvent  véreufe. 

Sainte-Catherine ,  fort  bonne  prune,  fur-tout  lorfqu’on  la  laiffe  mûrir  d  l’arbre 
jufqu’d  ce  qu’elle  (oit  ridée  vers  la  queue  :  il  faut  pour  cela  qu’elle  foit  en  efpa- 
lier  ;  car  en  plein  vent  elle  eft  fujette  d  être  abattue. 

En  Septembre  ,  damas  de  Septembre ,  ou  prunes  de  vacances ,  prune  violette 
dont  le  principal  mérite  eft  de  mûrir  après  les  autres. 

En  Odobre  ,  V Impératrice  ,  appellée  en  Flandre  prune  d' Alteffe ,  eft  beaucoup 
meilleure  que  la  précédente  ,  quoique  plus  tardive  \  on  en  mange  jufqu’en  No¬ 
vembre  :  elle  a  la  chair  jaune  ,  8c  eft  alfez  bonne  pour  faire  plaifir  en  cette 
faifon. 

Toutes  les  efpeces  de  prunes  fe  greffent  en  fente  ou  en  écufson  ,  fur  des  fauva-, 
geons  de  pruniers  élevés  de  boutures  ou  de  noyaux. 

La  pêche  jaune,  8c  la  violette  hâtive  ,  d  caufe  de  leur  primeur  ,  fe  mettent  en 
efpalier  aux  bonnes  expolitions  :  la  fainre  Catherine  s’y  met  aufii  ,  parcequ’elle 
craint  le  vent.  Tous  les  autres  pruniers  réuflîfsent  fort  bien  en  plein  air ,  foit  en 
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buiflon  ou  à  haute  tige.  Ils  ne  poufleroient  qu’en  bois  fans  mettre  à  fruits  ,  s’ils 
étoient  contraints  par  les  régies  de  la  taille.  On  peut  feulement  en  mettre  quel¬ 
ques  uns  à  l’efpalier  du  couchant ,  fou  pour  remplir  les  places  que  des  pêchers  ne 
pourroient  pas  occuper  ,  foit  pour  prolonger  la  maturité  des  elpeces  par  la  diftv- 

rence  des  expofuions.  .  r 

Voyez  à  la  fin  de  ce  Tome  ,  la  maniéré  de  faire  les  compotes ,  les  conntures  6C 
les  pruneaux.  A  la  campagne  on  fait  avec  les  prunes  de  laint  Julien  ,  meme  avec 
des  prunelles  &  du  miel,  une  efpéce  de  confiture  qu’on  appelle  du  prune  3  6c  qui 
approche  du  raifiné. 

Des  Poires . 

Pour  qu’une  poire  foit  bonne  ,  il  faut  qu’avec  la  beauté  ,  elle  ait  une  chair  ou 
beurrée ,  ou  caftante  net ,  tendre  6c  deheate ,  l  eau  douce  de  fucree  ,  ce  un  peu  e 

parfum.  ,  ,  ,  ,  .  „ 

Les  poires  de  choix  ,  font  le  bon  chrétien  d’hiver  ,  les  beurres  rouge  ,  gris  & 
verd  .  la  bergamotre  d’automne  ,  tant  la  commune  que  la  fuille  ,  la  virgouleule  y 
1 ’échafterie  .  l’épine  d’hiver  ,  l’ambrette  ,  le  rouftelet ,  la  robine  ,  la  craliane  ,  le 
faint  germain  ,  la  marquife  ,  le  faint-auguftin  ,  le  colmar ,  le  petit  om  ,  a  verte - 
longue  ,  le  fucré  verd  ,  le  martin  fec  ,  le  meflirejean  ,  le  lanlac ,  6c  le  portail.  Un 
jardin  fruitier  doit  avoir  une  douzaine  de  bons  fruits  pour  le  moins ,  6c  on  ne  doit 
point  l’embarraftet  de  la  multitude  des  autres  fruits. 

Poires  d' Eté. 


A  la  mi  Juillet ,  petit  mufcat3  ou  poire  de  fept-en- gueule  ,  excellente  de  fort  efti- 
mée  ,  malgré  fa  petitefse  >  à  caufe  de  la  finefse  de  fon  mufe  \  c  eft  la  première  qui 
murifse  :  pour  l’avoir  bonne  ,  il  faut  que  1  arbre  foit  en  plein  vent ,  dans  un  terrem 

fec  ,  &c  même  qui  foit  vieux.  A  r 

Aurate  ,  poire  qui  commence  à  fe  faire  connoitre  :  elle  elt  prelque  aulii 
hâtive  6c  d’un  goût  aufii  délicac  que  la  précédente  ,  6c  fepe  à  huit  tois  plus 

A  la  fin  de  Juillet ,  poire  de  Madeleine  ,  ou  citron  des  Carmes  ,  d  un  afsez  bon 

goût  ,  mais  fujette  à  devenir  cotoneufe. 

Au  commencement  d’Août  ,  mufeat-robert ,  poire  d'ambre  ou  a  la  reine  ,  poire 
cafsante  ,  mais  excellente  au  fucre  ,  à  caufe  de  fon  rnufe  ,  6c  pareequ  elle  n  a  point 

La  cuiffe-madame  ,  nommée  en  Flandre  poire  de  fufie  ,  eft  longue  &  menue  , 
d’un  rouge  gris  6c  demi  beurré  \  elle  a  la  chair  ferme  ,  1  eau  fort  douce  6c  lucree, 
6c  fe  garde  afsez  :  elle  eft  mûre  au  commencement  de  juillet. 

La  poire  rnufeat  à  longue  queue  ,  eft  afsez  grofse  6c  fort  bonne  pour  une  poire 

"  La  blanquette  eft  cafsante  6c  plus  longue  que  ronde  \  elle  a  la  peau  dfsee,!  eau 

relevée  6c  fucrée  ,  &  fe  garde  afsez.  ..  .  ,  ,  A  -r  , 

Le  sros  blanquet ,  eft  fort  différent  de  la  blanquette  \  il  eft  plus  haut  de  quinze 
jours  ,  plus  gros  ,  6c  n’eft  pas  fi  bien  fait  en  poire  :  fa  blancheur  lui  a  fait  donner 
le  nom  de  blanquet  :  il  a  la  queue  grofse  ,  courte  6c  un  peu  enfonce  ,  6c  mûrit  au 

commencementde  Juillet.  ,  ..  ,  ^  .  , 

La  poire  à  la  reine  ,  eft  une  poire  tendre  ,  c’eft-a  dire  qu  elle  n  eft  ni  beur¬ 
rée  ni  cafsante  :  elle  eft  excellente  ,  quoique  petite  ,  fort  jaune  3  amoree ,  &  g  un 
goüP'très  rele  /é  :  on  la  nomme  aufli  mufeat-robert  ,  ou  poire  d  ambre. 

La  belliffime  ou  fuprême  eft  demi  beurrée  ,  6c  eft  de  la  figure  d  une  gro.se  ti- 
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gue  ;  elle  effc  fouettée  de  rouge  fur  un  tond  jaune ,  6c  d’un  gouc  releve  :  il  la  faut 
cueillir  un  peu  verte  ,  étant  lujette  à  devenir  cotoneufe.  Quelques-uns  la  nom¬ 
ment  figue  mufquée. 

Le  gros  roufjelet  de  Rheirns  eft  demi  beurré  ,  &  pafte  pour  une  des  meilleures 
poires  d’été  ;  elle  eft  longue  ,  rouge  ,  beurrée  &  mufquée. 

Le  petit  roujfelet  eft  plus  roux  ,  gris  ,  &  ne  mollit  point  fi  promptement  que 
le  gros  ;  il  a  un  goût  plus  relevé  6c  le  garde  plus  long  rems  ;  il  eft  excellent 
crud  ,  en  compote  ,  en  confiture  liquide  6c  féche  :  on  peut  le  cueillir  verdelet  , 
pour  le  laifter  mûrir  dans  la  fruiterie. 

La  caffolette  ou  1  efnoiet  eft  pente  ,  longuette  6c  verdâtre  ;  elle  a  l’eau  fucrée 
6c  mufquée;  elle  eft  caftante  6c  tendre  ,  charge  beaucoup  6c  fe  garde  allez  long- 
tems  :  fa  maturité  eft  vers  la  mi  Août. 

La  bergatnotte  d'été  eft  grofse  ,  beurrée  6c  fondante  ,  refsemble  afsez  â  la 
bergamotte  d’automne  :  elle  a  l’eau  fucrée  6c  eft  excellente. 

L'épargne  ou  faint-fanfon  eft  une  poire  rouge  ,  aftez  grofse  ,  fort  longue 
6c  un  peu  voûtée  :  elle  mûrit  fur  la  fin  de  Juillet ,  6c  elle  eft  plus  belle  que 
bonne. 

La  madeleine  mûrit  vers  le  commencement  de  Juillet  ;  mais  elle  veut  être 
prife  fur  le  verd  :  c’eft  une  poire  verte  ,  afsez  grolse  6c  afsez  tendre  ,  qui  appro¬ 
che  beaucoup  de  la  figure  de  la  bergamotte. 

L’ inconnu- cheneau  ,  ou  la  fondante  de  Breffe  ,  eft  plus  longue  que  ronde,  &  a  dil 
rouge  6c  du  jaune;  elle  a  l’eau  fort  fucrée  6c  relevée,  la  chair  cafsante,  6c  charge 
beaucoup. 

La  robine  ou  royale  d'été  ,  eft  une  petite  poire  demi  cafsante  ,  entre  ronde  6c 
plate  ;  elle  a  la  queue  longuette  ,  droite  6c  un  peu  enfoncée  ,  l’œil  en-  dedans  ;  fa 
chair  eft  tendre  6c  cafsante  ,  l’eau  mufquée  6c  fucrée  ,  le  coloris  blanc  jaunâtre  , 
6c  la  peau  douce  :  elle  mûrit  an  commencement  de  Septembre.  Elle  donne  par 
bouquets  ,  6c  vient  plus  grofse  fur  coignaflier  que  fur  franc. 

La  poire  fans  peau ,  autrement  rouffelet  hâtifs  eft  longuette  6c  roufsatre  ,  a  la  peau 
très  fine  ,  l’eau  douce  6c  fucrée  ,  6c  la  chair  tendre  :  c’eft  un  demi  beurré  qu’on 
mange  en  Juillet. 

Le  bon-chrétien  d'été ,  eft  une  grofse  poire  jaune  ,  tendre,  lifsée  6c  longue; elle 
a  l’eau  bonne  6c  fucrée  :  c’eft  un  très-bon  fruit  dans  les  terres  chaudes. 

Le  bon-chrétien  mufqué  eft  long  ,  d’une  grofseur  raifonnable  ,  rouge  du  côté  dil 
foleil  ,  &  blanc  de  l’autre  ;  fa  peau  eft  liftée ,  fa  chair  eft  entre  caftante  6c  tendre  , 
d’un  goût  parfumé  ,  6c  fon  eau  fucrée  ;  elle  mûrit  au  commencement  de  Septem¬ 
bre.  C’eft  un  bel  arbre  qui  ne  vient  gnéres  que  fur  franc. 

La  poire  d'orange  :  il  y  en  a  de  plutieurs  efpéces.  L’orange  commune  eft  verdâ¬ 
tre  6c  petite  ;  l’orange  royale  eft  belle  ,  grofte  6c  bonne  ;  l’orange  mufquée  eft: 
plus  plate  6c  veut  être  mangée  plus  verte  que  mûre,  autrement  elle  mollit  :  les  au¬ 
tres  oranges  veulent  être  aufti  cueillies  6c  mangées  un  peu  fur  le  verd ,  finon  elles 
deviennent  cotoneufes. 

Le  falveati ,  eft  aftez  gros  ,  rond  ,  plat  6c  demi  beurré  :  il  a  la  queue  longu-s 
&  menue  ;  il  eft  jaune  ,  mais  il  prend  du  rouge  quand  on  en  ôte  les  feuilles 
qui  le  cachent  au  foleil  :  fon  eau  eft  fucrée  6c  excellente.  Il  mûrit  à  la  fin 
d’Août. 

Le  beurre  rouge  ,  ou  beurré  d' Anjou  ,  eft  une  grofte  poire  longue  ,  non  poin¬ 
tue  ,  fort  coloree  ;  c’eft  le  beurré  par  excellence  :  fon  eau  eft  très-lucrée  6c  relè¬ 
ves  ;  c  eft  la  plus  fondante  de  toutes  les  poires.  Il  charge  beaucoup  prefque  tous 
|es  ans  6c  dans  toutes  fortes  de  terreins. 
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Le  beurré  gris  n’eft  pas  ii  haut  eu  couleur  \  il  eh  plus  tardu  ,  moins  âpre  i-C 

plus  doux.  „  .  r  a 

La  belliffime  d'automne  ,  ou  vermillon ,  eft  une  poire  cafsante  ,  rouge  coram 
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^  fondante  6c 

excellente  ,  qui  refsemble  afsez  à  l'épine  d’hiver.  *  Rr 

Il  ne  faut  pas  fe  charger  des  poires  d’été ,  pareequ  elles  pafsent  trop  vue  9 
qu’elles  viennent  dans  la  faifon  d’abondance  j  mais  il  vaut  mieux  s  attav  ae 
fruits  d’automne  6c  à  ceux  d’hiver  qui  durent  le  plus. 

Poires  d' Automne. 

Le  mÆn.jvm  a  la  chair  cafsante  &  l’eau  fucrée  :  il  mûrit  vers  la  mi  Oéfobre. 
Le  mettre-jean  gris  fe  garde  un  peu  plus  que  le  blanc  3c  le  dore  ,  mais  t  a  a  P 
plus  rude ,  &  U  eft  plus  pierreux.  Tous  les  mettre- jeans  font  un  beau  but.son  , 
aiment  un  terroir  médiocrement  humide  j  le  terrein  trop  ec  6r  ece  * 

rendent  le  fruit  petit  6c  fans  relief.  ..  ,,  .,  r  #  \ 

La  bergamotte  d'automne  eft  grofse  ,  lifsee  6c  plate  ;  e  s  a  œl  .  • 

queue  courre  6c  menue  ;  fa  peau  eft  verte  6c  jaunit  en  mûrifsant  :  elle  a  La  cha  t 
tendre  ,  fondante ,  l’eau  douce  6c  fucrée,  avec  un  petit  parfum  fort  agréable  ,  elle 
fe  mange  en  O&obre,  6c  fe  garde  jufqu’en  Décembre.  C  eft  une  des  meiUeuies 
poires  :  elle  veut  être  en  terre  légère  6c  en  efpalier  bien  expofe  :  en  builson  ,  loa 
bois  ,  qui  eft  délicat  comme  fon  fruit ,  devient  plein  de  chancres ,  6c  le  trait  ton 

tacheté  de  noir.  .  .  ,  î  „or  j 

La  bergamotte  fuiffe  ,  la  plus  hâtive  des  bergamottes  ,  eft  toute  rayee  de  verd 

Ak  de  jaune  :  c’eft  une  poire  plate  6c  très  beurrée,  quel  on  eltime.^  , 

•  La  verte  longue  ,  ou  mouille-bouche ,  eft  ainfi  nommée  ,  pareequ  elle  eft  lo  e 

6c  verte  ,  quoique  mûre  :  elle  eft  beurree  6c  fondante  ,  6c  d  une  eau  re  evee  ^  a 
maturité  eft  à  la  mi-Odobre.  Elle  eft  fujette  à  mollir  ,  6c  veut  une  terre  feche 

&  La  verte-longue  fuiffe  ou  panachée  ,  aies  mêmes  qualités  ;  fon  bois  eft  raye  de 
jaune  6c  de  veâd  -,  &  fon  fruit ,  même  une  partie  de  fes  feuilles ,  font  panaches 
La  franchipane  eft  une  des  plus  fondantes  6c  des  meilleures  pou  es  .  elle  a  «K, 
rivement  le  goût  de  franchipane  6c  l’eau  fucrée  }  elle  eft  longuette  a  ^ez  g  , 

Le  fucré-verd  eft  afsez  gros  ,  femblable  à  la  verte-longue  ,  mais  plus  court ,  il 
eft  toujours  verd,  a  la  chair  fort  beurrée  6c  le  goût  agréable  ;  il  eft  un  peu  p  e  - 
reux  dans  le  cœur  :  il  mûrit  vers  la  fin  d’Odobre ,  6c  charge  beaucoup. 

Le  doyenné  oujaint-michel ,  eft  une  poire  dont  tout  le  mente  eft  de  charger 
beaucoup  6c  fouirent.  Elle  eft  de  la  grofseur  3c  figure  d  un  beau  beurre  gris  :  elle 
n  la  queue  grofse  6c  courte  ,  la  peau  fort  unie  ,  le  colons  verdâtre  ,  ]aumlsant 
beaucoup  en  mûrifsant  :  elle  eft  fondante  -,  l’eau  en  eft  douce  ,  mais  peu  relevee  . 
fa  chair  devient  aifément  molle  ,  pâteufe  6c  comme  fablonneu  e  ,  en  or  e  q 
n’eft  pas  aifé  de  trouver  le  teins  jufte  de.fa  maturité  :  il  faut  la  cuei  ir  un  p 
verte,  ôc  la  manger  avant  qu’elle  ait  atteint  un  certain  jaune  clair  ,  qui  marqu 
quelle  eft  pafsée.  Elle  eft  belle  6c  tient  bien  fon  coin  dans  un  defsert  ;  fa  ma¬ 
turité  eft  au  mois  d’Odobre  :  dans  les  armées  féches ,  elle  a  un  fumet  qui  la  fa  t 

eft  grofse  &  verte  ,  jaunir  en  mûrifsant ,  &  refsemble  afsez  au 
bon-chrétien  d’hiver  ;  elle  a  la  tête  plate ,  l’œil  peut  &  enfonce,  le  ventre  0ros, 
Tome  II, 
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i. k  proprement  allongé  vers  la  queue,  elle  eft  très  beurrée  2c  fondante  :  fon  eau 
eft  douce  2c  mufquée,  2c  approche  fort  de  l’eau  de  mefiire-jean.  C’eft  une  des 
plus  excellentes  poires  ,  quoiqu’elle  ait  quelques  pierres  au  cœur  :  elle  mûrît  eu 
Oélobre  2c  Novembre.  .  A  A 

La  btrgimotte  de  creffane  eft  grofte  2c  plate ,  d’un  gris  verdâtre  qui  jaunit  en  mu- 
rilïant  ^  elle  eft  très  beurrée  2c  d’une  eau  fucrée  2c  vineufe  :  elle  a  la  tète  affez 
grofte  vers  la  queue  :  elle  eft  excellente. 

La  jaloujie  eft  groffe  ,  grisâtre,  un  peu  pointue  vers  la  queue;  elle  eft  fi  beur¬ 
rée  &c  d’un  fucre  ft  fin  ,  quelle  a  mérité  fon  nom  ,  comme  donnant  de  la  jaloufie 
aux  poires  de  fa  faifon  :  elle  veutêtre  cueillie  un  peu  verte. 

La  poire  de fat  in  eft  prefque  ronde  ,  blanche ,  fatinée  ;  elle  eft  très  fondante  3 
d’une  eau  fucrée  2c  excellente  i  elle  fe  mange  pendant  trois  mois. 

La  virgouleufe ,  originaire  de  Virgoulé  ,  près  Saint  Léonard  ,  en  Limofin  ,  eft 
groffe  ,  longue  &  verre;  elle  jaunit  en  mûriflant  :  elle  eft  très  fondante  ,  &  d  un 
beurré  folide  2c  extraordinaire  ;  elle  a  la  queue  courre  ,  charnue  2c  panchée  ,1  œil 
un  peu  enfoncé  2c  médiocrement  grand ,  la  peau  liffe ,  2c  quelquefois  coloree  du 
côté  du  foleil  :  on  la  mange  en  Novembre  ,  Décembre  2c  Janvier.  Le  poirier  de 
virgouleufe  eft  le  plus  vigoureux  de  tous  les  poiriers  :  c’eft  aufii  le  plus  long  a  rap¬ 
porter  du  fruit.  C’eft  un  fujet  excellent  pour  y  greffer  les  fruits  qui  font  fujets  a  la 
pierre  ,  comme  la  marquife. 

_  L’épine  d’hiver  eft  prefque  ronde  ,  tirant  fur  l’ovale  ;  elle  eft  verte  ,  2c  jau¬ 
nit  un  peu  en  mûrilTant  :  c’eft  une  poire  des  plus  tondantes ,  dont  le  beurre 
eft  mufqué  ,  2c  le  plus  fin  de  tous  :  on  la  mange  en  Novembre  ,  Décembre  2c 
Janvier. 

L ’ambrette  eft  fondante  ,  fa  figure  eft  ronde  ,  elle  a  l’œil  enfoncé  ,  le  coloris 
verdâtre  2c  gris  dans  les  terres  fortes  ,  &  blanchâtre  dans  les  terres  légères  ;  elle 
a  la  queue  droite  2c  affez  longue  >  la  chair  fine  2c  beurrée  ,  l’eau  fucrée  2c  par¬ 
fumée:  on  la  mange  en  Novembre,  Décembre,  2c  quelquefois  en  Janvier.  Elle 
vaut  mieux  fur  coignafiier  que  fur  franc  :  elle  eft  plus  hâtive  2c  d’un  goût  plus  re¬ 
levé  dans  les  terres  légères  :  le  fruit  2c  le  bois  ont  un  air  fauvage  ,  2c  ils  réfiftenc 
affez  à  la  gelée. 

Le  faim  germain  ou  inconnu-la-fare  ,eft  un  fruit  gros  2c  long  :  fon  coloris  eft 
verd  2c  roux  ,  un  peu  tiqueté;  il  jaunit  en  mûriffant;  il  a  la  queue  courte ,  groffe 
2c  panchée;  il  eft  très  beurré  2c  fondant  :  on  en  mange  jutqu’au  mois  de  Mars; 
mais  quand  on  veut  le  garder  fi  long  tems  ,  il  faut  le  cueillir  un  peu  verd  :  c’eft 
un  des  meilleurs  fruits  d’hiver  :  fon  arbre  fait  un  beau  buiffon  2c  charge 
beaucoup. 

La  dauphine  ou  lanfac  ,  eft  ordinairement  de  la  groffeur  des  bergamottes  :  elle 
vaut  mieux  petite  que  grofte.  Sa  figure  eft  entre  ronde  2c  plate  par  la  tête,  un  peu 
allongée  vers  la  queue  ;  elle  eft  d’un  jaune  pâle  ;  elle  a  l’eau  fucrée  ,  2c  eft  un  peu 
parfumée  ,  la  peau  liffe  ,  la  chair  jaunâtre  ,  tendre  2c  fondante  ,  l’œil  gros  2c  à 
fleur  ,  la  queue  drojte,  longuette  ,  2c  affez  groffe  2c  charnue. 

Le  martm  fec  ,  eft  plus  long  que  rond;  il  eft  rouge  du  côcé  du  foleil  ,  2c  d’un 
roux  ifabelle  de  l’autre  ;  fa  chair  eft  caftante ,  affez  fine  ,  2c  fon  eau  fucréeavec  un 
petit  parfum  :  on  peut  le  manger  bon  durant  trois  mois;  il  eft  un  peu  fujet  à  être 
pierreux. 

Le  befi-d’Ery ,  eft  une  poire  très  ronde,  de  la  grofseur  d’une  grofse  balle  de  jeu 
de  paume  ;  le  coloris  jaune  &  d’un  verd  blanchâtre,  la  queue  afsez  droite  2c  cour¬ 
re.  Elle  mûrit  en  Oélobre  &  Novembre.  Le  befi-lamotte,  dure  jufqu’à  la  fin  de 
l’automne.  Le  bef  de  Quejfoyvz  jufqu’en  Janvier. 
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La  merveil/e d’hiver  ,  eft  de  figure  inégale  ,  ni  ronde  ,  ni  longue,  verdâtre ,  d'une 
bonne  eau  Sc  d’un  beurré  très  fin. 

La  poire  de  vigne  ou  petit-oin  ,  eft  une  petite  poire  beurrée  ,  Sc  qui  a  beaucoup 
d’eau  Sc  de  lucre ,  Sc  la  queue  fort  longue  ;  elle  vient  bien  en  plein  vent  â  Sc  mûrit 
en  Novembre. 

Ayez  fur-tout  beaucoup  de  crejjanes ,  de  marquifes  Sc  de  virgouleufes . 

Poires  d' Hiver. 

Outre  la  virgouleufe  ,  l’épine  d’hiver  ,  le  faint-germain  ,  la  crefsane  Sc  autres 
qu’on  a  en  automne  ,  Sc  qui  durent  une  partie  de  l’hiver ,  on  y  a  les  poires 
fuivantes. 

Le  colmar  a  le  ventre  plus  gros  que  la  tête  ,  s’allongeant  grofiierement  vers  la 
queue  qui  eft  courte  ,  grofse  &c  panchée  ;  le  coloris  en  eft  verd  tiqueté ,  un  peu 
teint  du  côté  du  foleil,  Sc  jaunit  un  peu  en  mûrifsant;lapeauen  eft  douce&unie, 
la  chair  tendre  ,  l’eau  douce  Sc  fucrée  ,  Sc  d’un  goût  très  fin  :  c’eft  une  des  meil¬ 
leures  poires  d  hiver  ;  fa  maturité  eft  en  Janvier ,  Lévrier  Sc  Mars. 

Le  portait  ne  réuffit  guéres  qu’en  Poitou.  Il  a  l’eau  fucrée ,  le  parfum  agréable  , 
la  couleur  Sc  la  figure  approchantes  d’un  melTire-jean ,  brun,  bien  plat.  Sa  matu¬ 
rité  eft  eu  Janvier  &  Février. 

La  touife- bonne  ,  eft  une  poire  beurrée  ,  qui  refsemble  de  figure  à  l’épine  d’hi¬ 
ver  ,  Sc  qui  vient  bien  même  en  plein  vent. 

Le  ben  dc  Chaumontel  eft  gros  ik  long ,  fort  femblable  au  beurré  gris  ,  prenant 
encore  plus  de  rouge  ;  il  eft  fondant  Sc  d’une  eau  fucrée  Sc  relevée  >  des  plus  tar¬ 
difs  &  excellens. 

L ’échajferie  ou  be{i-landrin  ,  eft  d’une  grofseur  médiocre  ;  il  a  la  figure  d’un 
citron  ,  l’œil  tout  à  fait  en-dehors  ,  le  coloris  verdâtre  ,  jaunâtre  Sc  tiquete  ,  la 
queue  droite  &:  afsez  longue  Sc  grolse  ,  la  chaire  fine&  beurrée  ,  l’eau  fucrée  Sc 
un  peu  parfumée  :  c’eft  une  des  excellentes  poires  d’hiver  ;  elle  fe  mange  en 
Décembre. 

Le  bon-chrétien  d’hiver  eft  connu  pour  un  des  meilleurs  fruits;  il  eft  fort  gros  , 
il  y  en  a  qui  pefent  jufqu  a  deux  livres  ;  fon  coloris  eft  incarnat  du  côté  du  foleil, 
Sc  jaune  de  l’autre  ;  il  eft  cafsant  ,  d’un  goût  agréable  ,  d’une  eau  douce  Sc  fucrée, 
Sc  a  un  petit  parfum  :  quand  il  eft  mûr ,  il  eft  excellent  crud  ,  Sc  fait  une  belle  fi¬ 
gure  dans  les  defserts;  il  aaulTi  l’avantage  de  faire  la  meilleure  compote  de  toutes 
ïes  poires  :  il  dure  jufqu’aux  nouveautés  du  printems,  Sc  fait  toujours  honneur. 
Les  différences  du  bon-chrétien  ,  foit  long  ou  rond  ,  verd ,  doré  ,  brun  ou  fatiné, 
de  celui  d’Auch  ou  d’Angleterre,  même  du  bon-chrétien  fans  pépins  ,  ne  vien¬ 
nent  ,  à  ce  qu’on  croit ,  que  de  la  différence  du  terrein ,  du  climat ,  de  l’été  ,  ou 
de  la  force  de  i’arbre  en  tout  ou  en  partie. 

Le  faint- martial  ou  l’angélique  de  Bordeaux  refsemble  fort  au  bon-chrétien 
d’hiver  ;  mais  elle  eft  moins  grofse  Sc  plus  plate  :  elle  fe  garde  afsez  lông-tems; 
fon  eau  en  eft  douce  Sc  fucrée  ,  fa  chair  tendre  Sc  demi-beurrée. 

La  bergamotte  de  Pâque  ou  d’hiver  eft  verre  ,  beurrée  Sc  fondante  :  elle  n*eft 
pas  fi  grofse  que  la  bergamotte  d’automne  ,  mais  elle  a  le  même  goût. 

La  bergamotte  de  Bugi  eft  une  grofse  poire  prefque  ronde  ,  menue  vers  la 
queue ,  d’un  jaune  verd  ;  elle  eft  fondante  Sc  beurrée ,  Sc  fe  garde  jufqu’au  mois 
d’ Avril  :  c’eft  un  excellent  fruit. 

La  bergamotte  de  Soulers  n’eft  pas  fi  plate  que  la  bergamotte  d’automne  ;  elle 
eft  tachetée  de  noir  :  très  beurrée  Sc  de  bon  goût  ;  fon  eau  eft  fucrée  :  elle  fe 
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garde  long-  tems ,  fe  mange  des  dernieres  ,  &  eft  des  meilleures.  ^ 

La  royale,  d'hiver  eft  grofse  &  relsemble  beaucoup  au  bon-chétien  d’éte;  ell® 
eft  jaune  6c  a  l’eau  tiès  lu  crée  ;  fa  maturité  eft  en  Janvier ,  Février  6c  Mars. 

Il  y  a  des  fruits  qui  font  tardifs  à  rapporter  ,  comme  les  ambrettes,  robines , 
roufselets  ,  épines  ,  virgouleufes  6c  colmars  :  d’autres  ,  au  contraire  ,  font  alsez 
prompts  ,  fur- tout  fur  coignaiîiers ,  comme  verte  longue,  beurré,  doyenné,  &c. 

Poires  médiocrement  bonnes . 

Les  médiocres  font ,  pour  l’été  ,  le  portugal  d’été  ,  poire  de  prince  ou  amiral  , 
la  crapaudine  ,  grile  bonne  ou  ambrette  dété  ,  la  bergamotte  d’été  ,  la  brute^ 
bonne  ,  la  fmor  ,  le  beurré  blanc  ,  le  parfum  d’été  ,  la  bellillime,  la  jargonelle , 
quoique  parantes,  6cc. 

Pour  l’automne  ,  la  poire- rofe  ,  le  cailiot-rofar  ,  la  vilaine  d’Anjou  ,  la  grofse- 
queue,  le  doyenné  ,  l’Angleterre  ,  le  bon-chrétien  d’JEfpagne  ,  quoique  d’une 
belle  figure  ,  l’ai.  ,rettc  lans  épine  ,  l’oignon  mufqué. 

Pour  l’hiver  ,  le  milan  rond  ,  la  reine  d’hiver  ,  la  carmélite  ,  le  roufselet  6c 
l’orange  d  hiver ,  la  double-fleur ,  la  tibivilhers  ,  le  fucrin  noir ,  l’archiduc  , 

Autres  Poires  bonnes  en  compotes  &  à  cuire . 

Les  meilleures  poires  à  cuire  font  celles  qu’on  ne  peut  manger  que  cuites  ;  ce 
font  la  plupart  de  grolses  poires  qu’on  éleve  en  plein  vent. 

La  double  fleur  eft  grofse  ,  plate  &  belle  à  voir  \  elle  a  la  queue  'longue  &  droi¬ 
te  ,  la  peau  lifse  ,  colorée  d’un  coté  ,  6c  jaune  de  l’autre  :  après  qu’elle  a  été  fervie 
dans  les  pyramides  6c  qu’elle  commenceà  brunir  ,  elle  fait  une  des  meilleures 
compotes  qui  fe  mangent  j  ayant  la  chair  moëlleufe  ,  fans  aucune  pierre  ,6c  beau¬ 
coup  de  jus  qui  prend  ailement  une  belle  couleur  au  feu  :  elle  eft  mûre  au  mois 
de  Mars. 

Le  franc-réal  eft  gros  ,  prefque  rond  ,  d’un  jaune  tavelé  \  il  a  la  queue  courte 
6c  mûrit  au  mois  de  Février  :  il  eft  excellent  en  compote. 

L'angobert  eft  gros  ,  coloré  de  rouge  d’un  côté  ,  6c  d’un  gris  roufsâtre  de  l’au¬ 
tre  ;  elle  a  afsez  la  figure  du  beurré:  elle  eft  très  bonne  cuite  6c  en  compote  :  elle 
eft  mûre  en  Janvier  6c  Février. 

Le  petit  certeau  eft  long  6c  menu  ,  de  couleur  jaunâtre  6c  rouge  :il  eft  excellent 
en  compote  &  en  confitures. 

Le  gros  certeau  d'hiver  eft  moins  long  que  le  petit  ;  il  eft  afsez  gros  6c  rouge  ; 
il  peut  fe  manger  crud  •,  car  quand  il  eft  mûr ,  il  eft  d’une  bonne  eau  6c  fans  pierre  ; 
il  eft  excellent  cuit  6c  en  compote. 

La  poire  de  parfum  d'hiver  ,ou  le  bouvart  mufqué  ,  eft  une  très  belle  poire  , 
grofse  6c  ronde  ,  d’un  jaune  coloré  *•  elle  eft  meilleure  cuite  que  crue. 

La  poire  de  petit  mufeat  d'automne  eft  petite  ,  féche,  fort  mufquée  :  elle  eft 
excellente  confite  6c  en  compote. 

Il  y  a  encore  le  Cadillac  ,  les  poires  de  liquet  6c  celles  de  livre. 

Des  Pommes. 

Le  rambour  eft  une  grofse  pomme  tendre  ,  ronde  &r  hâtive  ;  elle  eft  verte  d’tm 
coté ,  6c  fouettée  de  rouge  de  l’autre  :  il  y  en  a  de  toutes  blanches  qui  fe  mangent 
à  demi-vertes,  6c  d’autres  plus  rouges  :  elles  ne  font  bonnes  proprement  que 
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éôur  être  mangées  en  compote  ,  à  quoi  elles  font  excellentes  :  elles  fe  mangent 
dans  le  mois  d’Août ,  6c  Couvent  dès  le  mois  de  Juin  jufqu  en  Octobre. 

La  reinette  blanche  eft  tendre,  n’a  pas  l’eau  li  relevee  que  les  autres ,  6c  ne  dure 

P  La  reinette  grife  eft  plus  ferme  5c  dure  plus  long  tems  ;  elle  a  1  eau  fort  fucrée 

&■  relevée  :  on  i’eftime  la  meilleure  des  pommes.  .  ,  , 

La  reinette  franche  eft  groise  \  elle  jaunit  en  murifsant  \  elle  eft  tiquetee  de  pe¬ 
tits  points  noirs  :  elle  a  l'eau  fucrée  &  fe  garde  jufqu’au  primeras  :  on  en  peut 
faire  des  compotes  en  tout  rems.  On  commence  d’en  pouvoir  manger  crues  vers 
le  mois  de  Janvier ,  6c  elles  durent  jufqu’aux  nouvelles.  ; 

Le  calville  rouge  eft  gros  ,  plus  long  que  rond ,  fon  goût  eft  vineux  :  il  y  en  a 
qui  font  rouges  en-dedans  :  plus  l’arbre  eft  vieux,  &  la  terre  ,  ou  il  eft  ,  froide  > 

plus  le  fruit  y  rougit  en  dedans.  A  .  , 

Le  calville  blanc  eft  plus  eftirae  que  le  rouge  par  fon  goût  releve  ;  il  eft  a  cote 
de  melon  ,  qui  prend  un  petit  coloris  vermeil  du  cote  du  foleil  :  1  une  &  1  ature 
de  ces  deux  pommes  fe  confervent  afsez  long  tems  :  elles  peuvent  aller  ju  qu  en 
Février  fi  elles  font  venues  dans  un  terrera  fec  ;  mais  fi  on  ne  les  mange  pas 
dans  le  tems  de  leur  maturité,  on  court  rifque  de  les  manger  pateufe.  Il  y  a 

aULa1pomraede  Wzi*  eft  plate  ,  elle  n  eft  ni  grofse  ni  petite  ;  elle  eft  grife  & 
d’un  rouge  brun  ;  elle  a  l’eau  relevée  5c  fucrée  ,  &  meme  un  peu  mufquee  :  elle 

^  Upommed^or  oa  Manette  d' Angleterre  ,  eft  très  belle  &  de  moyenne  grofseur; 
elle  eft  un  peu  plus  longue  que  ronde  : ellè^eft  jaune  comme  de  1  or  ,  u  tiquetee 
de  petits  points  rouges  :  fon  eau  eft  fucrée  6c  de  bon  gour  :  elle  fe  garde  long- 

16  La  pomme  de  drap  P  or  eft  grofse  ,  d’une  eau  agréable ,  quoiqu’en  pente  quan¬ 
tité  ,  &  fa  peau  refsemble  à  du  drap  d’or  :  on  la  mange  vers  Noël.  . 

Le  fenouillet  eft  d’une  couleur  extraordinaire  ;  i  ale _fond ? 
vert  d'un  manteau  gris-roufsâtre  :  fa  hgure  approche  afsez  a  une  pente  rein  e 
il  a  la  chair  line  &  l’eau  fort  fucrée  ,  6c  un  peu  de  parfum  de  la  plante  dont 
corte  le  nom  :  fa  maturité  eft  depuis  Décembre  îufqu  en  Mars. 

P  La  pomme  de  violette  eft  une  efpece  de  gros  fenouillet  ;  elle  eft  grofse ,  pres¬ 
que  ronde  ,  fouettée  d  un  rouge  foncé  du  côté  du  foleil  ;  elle  a  la  chair  blanche, 
fine  6c  délicate  ,  l’eau  douce  6c  fucrée  :  on  en  peut  manger  jufqu  en  Janvier. 

La  pomme  d 'api  eft  connue  de  tout  le  monde  pour  une  pente  pomme  ,  d  un 
roue*  vif  du  côté  du  foleil  ,  6c  blanche  de  l’autre  :  elle  a  la  peau  fi  fine  ,  qu  on 
ne  la  pele  point  pour  la  manger  :  fa  chair  eft  tendre  ,  6c  fon  eau  eft  douce  N 
fucrée*:  elle  n’apoinr  d’odeur,  6c  elle  ne  fent  point  mauvais  comme  les  autres 
pommes  quand  on  la  rieur  enfermée  ,  on  qu’on  la  porte  en  poche.  EUe  dure 
CTems  ;  on  en  garnit  les  bords  des  plats  ;  elle  charge  beaucoup  6c  vient 
par  bouquets.  Le  pommier  d’api  eft  pourtant  moins  vigoureux  que  les  autres  , 
6c  il  lui  faut  une  terre  grafse ,  fans  être  humide  :  il  ne  craint  point  les  giands( 

vents.  L’api  dure  jufqu  au  mois  d  Avril.  .  ,  ©  • 

Il  y  a  encore  beaucoup  d’autres  pommes  ,  comme  pigeonnel  gros  6c  petit, 
dont  l’un  eft  d’été  ,  6c  l’autre  dure  jufqu’au-delà  de  1  hiver  ;  les  courr-pendus  , 
dont  l’un  eft  mnfqué;  l’écarlate  ,  le  châraigner  ,  6cc.  Mais  je  ne  parie  ici  que  des 

^  II' 'eft  même  à  propos  de  mettre  des  pommiers  de  tige  dans  un  verger  ;  ils  y 
deviennent  plus  grands  6c  v  donnent  plus  de  fruit  :  les  pommiers  ne  s  accom 
üiodent  pas  à  la  difeipline  auftere  des  jardins  fruitiers,  fur-tout  les  reinette  , 
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calvilles  ,  les  rambours,  les  francatus  8c  les  pigeons.  Le  fruit  eft  même  meilleur 
dans  les  vergers  ,  quoiqu’il  ne  foie  pa*  toujours  fi  beau.  lien  eft  de  même  des 
pruniers.  On  peut  y  mêler  quelques  abricotiers. 

Des  Raifins . 

A  la  fin  de  Juillet ,  ralfin  précoce  ou  de  la  madeleine  :  tout  fon  mérite  eft  d’être 
hâtif. 

Vers  la  fin  d’Août ,  chaffelas  beau  &  excellent  qui  mûrit  facilement ,  8c  qui 
eft  très  doux. 

Clouta  ,  ou  ralfin  d'Autriche ,  bon  8c  doux  comme  le  chaflelas  :  il  a  les  feuilles 
découpées  comme  le  perfil. 

Ralfin  de  Corinthe  ,  blanc  8c  violet  ;  deux  efpeces  de  petits  raifins  fans  pépins  , 
dont  les  grappes  font  ordinairement  très  groifes ,  les  grains  très  menus  8c  fort 
ferrés. 

En  Septembre ,  mufeat ,  tant  blanc  ,  violet  que  rouge  ;  trois  efpeces  peu  diffé¬ 
rentes  pour  le  goût ,  8c  qui  font  très  beaux  &'  excellens  raifins  lorfquils  font  bien 
mûrs. 

En  Octobre  ,  mufeat  long  ,  paffe  mufque  ,  ou  mufeat  d' Alexandrie  ,  très  gros 
raifin ,  long,  8 c  excellent  quand  il  eft  en  terrein  8c  en  expolition  affez  chaude  pour 
pouvoir  mûrir. 

Verjus  ou  Bourdelais  ,  gros  raifin  dont  on  fe  fert  avantageufement ,  foit  verd 
ou  mûr  ,  pour  la  cuifine  &  pour  les  confitures. 

La  vigne  fe  multiplie  aifément  par  marcottes  ou  de  boutures,  qu’on  nomme 
fimplement  boutures  ,  lorfqu’elles  font  feulement  du  bois  de  l’année  ,  8c  crof- 
fettes  ,  quand  il  y  tient  un  peu  de'vieux  bois. 

Les  mufeats  ,  8c  fur  tout  le  long  ,  demandent  abfolument  l’efpalier  pour  mû¬ 
rir  ,  pareequ’ils  ont  les  grains  très  prefles  8c  la  peau  dure.  Pour  y  remédier ; 
i*.  Dès  que  les  grains  font  gros  comme  des  pois  ,  on  les  éclaircit  avec  des  ci- 
feaux  ,  n’en  laiffant  que  ce  qu’il  faut  pour  garnir  la  grappe  ,  fans  qu’ils  fe  ferrent 
trop  lorfquils  feront  à  leur  groffeur.  2°.  Quand  ils  commencent  à  s’attendrir, 
&  qu’on  les  a  découverts  peu  à  peu  de  leurs  feuilles,  comme  les  autres  raifins  , 
il  faut  les  mouiller  foigneufement  par  deffus  pendant  la  chaleur  du  foleil  ,  cela 
leur  attendrit  la  peau,  8c  leur  procure  la  couleur  d’ambre  qui  fait  tant  de  plaifit 
i  la  vue. 

Des  Figues . 

Figues  au  commencement  d’Août.  La  figue  blanche-ronde  eft  la  plus  eftimée  de 
toutes  pour  les  environs  de  Paris  :  elle  eft  très  belle  ,  fort  bonne  ,  8c  celle  dont 
le  fruit  d’automne  mûrit  plus  aifément. 

La  blanche  longue  eft  auflî  fort  belle  8c  très  bonne  ;  mais  outre  que  fon  fruit 
d’automne  a  plus  de  peine  à  mûrir  que  la  précédente  ,  fon  fruit  d’été  a  moins 
d’eau  que  la  ronde  ,  8c  quelquefois  il  fe  lèche  fur  l’arbre  lorfqu’il  eft  trop  dé¬ 
couvert  de  feuilles. 

Ces  deux  efpeces  font  les  feules  dont' on  doive  fe  contenter  ici  :  toutes  les 
autres  efpeces  font  eftimées  dans  les  pays  chauds ,  donnent  peu  de  fatisfaélioa 
aux  environs  de  Paris. 

Les  deux  efpeces  de  figues  blanches  donnent  beaucoup  de  figues- fleurs  ou 
figues  d’été  ,  qui  mûrilfent  toujours  lorfqu’il  n’arrive  point  d’accidens  ;  8c  aufli 
beaucoup  de  fécondés  figues  ou  figues  d’automne  ,  qui  ne  mûriflent  que  quand 
l’automne  eft  favorable. 
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Les  autres  efpeces  donnent  peu  de  figues-fleurs  :  5c  comme  fl  eft  rare  que 
l’automne  Toit  aftez  chaude  pour  mûrir  les  fécondés  ,  cecte  leule  confidération 
fuffiroic  pour  juftifier  que  c’eft  avec  raifon  qu’on  les  a  abandonnées  pour  ne 
garder  que  les  blanches.  Il  eft  inutile  de  dire  ici  les  noms  de  toutes  cesdifteren- 
tes  efpeces  de  figues  ,  puifqu’on  ne  confeille  pas  d’en  planter. 

Les  figuiers  fe  multiplient  aifément  de  marcottes  ou  de  boutures*,  on  les  plante 
en  efpaliers  aux  bonnes  expofitions  ,  ou  bien  en  plein  air  ,  foit  en  cailles  ,  Ion  en 
pleine  terre.  Les  figues  de  plein  air  ont  plus  de  goût  j  mais  celles  des  cailles  font 

plus  hâtives.  _  ■  ,  . 

Le  figuier  eft  un  bois  tendre  ,  fujet  à  périr  par  les  fortes  gelees ,  ôc  encore  plus 
par  les  verglas  \  c’eft  pourquoi  on  doit  ferrer  ceux  qui  font  en  cailfes  ,  ôc  couvnr 
ceux  qui  font  en  terre  de  fumier  fec  ,  de  paflle  longue  ou  de  collas  \  faire  gnerre 
aux  rars  5c  aux  mulots  qui  fe  cachent  fous  ces  couvertures  ne  les  oter  que  peu 

à  peu  pour  endurcir  les  figuiers  à  l’air.  .  ,  . 

Les  figuiers  encailfés  font  fort  en  vogue  ,  parcequ  on  évité  ces  inconvemens, 
que  le  fruit  en  eft  plus  hâtif  ,  qu’on  ménage  le  terrein  des  efpaliet  s  ,  5c  qu  en  arran*- 
geant  les  cailles  proche  de  l’eau  au  forcir  de  la  ferre  ,  on  leur  donne  ailément  les 
amples  5c  fréquens  arrofemens  dont  ils  ont  befoin  1  ete. 

De  L'achat  &  de  V emballement  des  arbres . 

Il  faut ,  i°.  ne  s’attacher  qu’aux  efpeces  de  fruits  bonnes  5c  connues  ,  fans  fe 
laifler  leurrer  par  de  nouveaux  noms  ,  ni  par  des  Charlatans  :  zQ.  ne  croire  pour 
l’achat ,  ni  la  plûpart  des  Moines  ,  ni  les  Marchands  bannaux  qui  font  commerce 
de  pépinières  dont  on  n’eft  pas  sûr  des  efpeces  ,  foit  à  Paris  ,  Vitry  ,  Orléans^  ou 
Rouen  •  mais  s’adrefïer  à  gensj  fidèles  5c  sûrs  ,  qui  vous  laiflent  choifir  vos  arbres 
le  livre  à  la  main ,  pour  erre  certain  de  l’efpece  5c  du  plant  ;  5c  s’il  eft  pris  dans  un 
mauvais  terretn  ,  la  reprife  n’en  fera  que  plus  allurée  dans  un  meilleur.  ^ 

Lorfque  vous  voulez  faire  venir  des  arbres  de  loin  ,  ou  y  en  envoyer  \  apres 
les  avoir  arrachés  avec  foin  ,  coupez- les  à  moitié  ,  fi  ce  font  des  arores  nains  , 
pourvu  qu’ils  foient  longs  d’un  pied  au-deflus  de  la  greffe  ,  cela  fufht  :  liez -les 
par  petits  paquets  ,5c  garniflez  bien  les  racines  de  moufle  féche  ;  fi  elle  etoic 
mouillée  ,  les  grofles  racines  fe  moifiroient ,  5c  tout  le  chevelu  périroit  :  embal¬ 
lez  les  enfuite  dans  de  grandes  cailles  bien  garnies  de  foin  ,  de  crainte  qu  ils  ne 
balottent  ,  5c  clouez  la  caille  ;  on  les  rranfporteroit  ainfi  au  bouc  du  monde  : 
quand  ils  font  arrivés  au  lieu  de  leur  deftination ,  fi  la  terre  n  eft  pas  préparée  , 
en  attendant  portez  la  caille  à  la  cave  ,  ou  mettez  vos  arbres  la  racine  en  terre  , 
pour  les  tenir  frais  ,  &  jamais  dans  l’eau  ,  parcequ’elle  les  fait  moifir  ,  5c  qu  a- 
près  être  plantés,  il  en  meurt  beaucoup  Si  les  arbres  que  vous  voulez  envoyer 
ou  faire  venir  de  loin  ,  font  à  tige  entière  ou  à  demi- tige  *,  comme  on  ne  peur 
pas  les  encaifler  ,  fl  fnffit  de  les  mettre  par  paquets  garnis  de  moufle  ,  les  bien 
emballer  dans  du  foin ,  les  lier  de  façon  qu’ils  ne  puiffent  pas  fe  défaire ,  ÔC  qu  on 
n’en  voye  pas  les  racines. 
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CHAPITRE  V. 

Inductions  pour  ban  planter  ,  élever  &  tranf planter  les  Arbres . 

CD omme  j’ai  expliqué  ci  d  eftus  quelles  font  les  terres  ,  les  formes  ,  les  expo-' 
Etions  8c  l’éducation  propres  à  chaque  efpece  de  fruitiers  >  il  s’agit  maintenant- 
de  mettre  la  main  à  l’œuvre. 

Tems  de  planter * 

La  meilleure  faifon  pour  planter  ,  eft  depuis  le  commencement  de  Noveirg 
bre  jufqu  a  Noël.  Ne  plantez  jamais  au  printems  tant  les  pépinières  que  toutes 
fortes  d’arbres,  à  moins  d’une  nécelTité  prenante,  pareeque  les  racines  des  arbres 
travaillent  en  hiver  même  ,  8c  forment  de  petites  libres  qui  les  avancent  pour  la 
poulTe  du  printems  ;  au  lieu  que  lorfque  vous  plantez  au  printems ,  vous  rompez 
toutes  ces  fibres  formées  en  hiver ,  cela  fait  tort  a  l  arbre ,  la  reprife  n  en  eft  pas 
fi  sûre  ,  elle  eft  toujours  retardée  s  8c  le  plant  ne  fait  pas  fi  bien.* 

Préparation  de  la  terre . 

Il  faut  la  préparer  dès  le  mois  d’Odobre,  tant  pour  les  jardins  neufs  que  pout 
ceux  qu’on  veut  regarnir.  J’ai  expliqué  au  Chapitre  premier  ,  du  premier  Livre 
du  Jardinage  ,  la  maniéré  de  défoncer  8c  changer  la  terre  pour  les  jardins  neufs; 
il  n’y  a  qu’à  y  planter  les  arbres  dans  le  terrein  défoncé  le  long  d  un  cordeau  bien 
tendu.  Pour  les  jardins  à  regarnir  ,  il  n’y  a  qu  a  faire  8c  amender  les  trous  a  dif* 

tance  ,  grandeur  &  quantité  convenables. 

Chacun  connoilfant  la  qualité  de  fa  terre  8c  celle  des  amendemens  qu  il 
y  doit  mettre  ,  il  eft  aifé  de  l’amender  ,  pourvu  qu’on  emploie  le  fumier  à 
propos. 

On  ne  fauroit  apporter  trop  de  foin  à  bien  préparer  la  terre  avant  que  de 
planter  ;  car  la  beauté  des  arbres  en  dépend  abfolument ,  8c  les  fautes  qu’on  y 
fait  dans  le  commencement  deviennent  irréparables ,  puifqu’il  n’eft  prefque  pas 
poffible  de  fouiller  ,  ni  de  porter  aucun  amendement  au-dellous  des  racines  d  un 
arbre  lorfqu’il  elt  planté. 

C’eft  pourquoi,  pour  bien  préparer  la  terre  ,  il  fautai  .  Dans  les  grands 
plants  ,  ouvrir  des  trous  plus  ou  moins  grands  ,  félon  qu’elle  a  plus  ou  moins 
befoin  d’amendement.  Dans  les  meilleurs  fonds,  on  doit  les  faire  de  fix  pieds 
en  quarré  ;  8c  fi  l’on  y  plante  des  poiriers  ,  les  creufer  de  deux  pieds  de  profon¬ 
deur  ,  8c  d’un  pied  feulement  pour  les  pommiers  ;  car  fi  les  trous  font  plus  creux , 
les  racines  fuivent  la  bonne  terre  ,  5c  defeendent  jufqu’au  fond  ,  où  étant  renfer¬ 
mées  &  n’y  trouvant  pas  allez  de  nourriture  ,  elles  lariguiftent;  au  lieu  qu’étant 
plantés  fort  haut,  leurs  racines  courent  fur  la  fuperficie  de  la  terre  ,  qui  eft  tou¬ 
jours  la  meilleure  ,  ils  profitent  avec  plaide  ,  8c  rapportent  leur  fruit  plus  gros  ôc 
mieux  nourri. 

2°.  Comme  en  fouillant  ces  trous  ,  toute  la  terre  que  l’on  en  tire  n  eft  pas 
également  bonne  ,  8c  qu’on  ne  doit  prendre  que  la  meilleure  pour  les  remplir  ; 
&  comme  la  terre  du  delLus  eft  toujours  la  plus  excellente  ,  8c  que  celle  du  fond 
fft  comme  morte  8c  incapable  de  produire  ,  on  ne  doit  jamais  fa  remettre  dans 

te 
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le  fond  du  trou.  Par  cette  raifon  ,  fi  ceux  qui  plantent  pouvaient  fe  donner  a 
patience  de  laiffer  ,  pendant  une  année  ,  les  trous  ouverts  ,  d  eft  certain  que  le 
tond  en  deviendroit  meilleur  ,  &  que  la  terre  ,  qui  en  auroit  ete  tnec  ,  c  , 
bien  plus  capable  de  produire ,  après  quelle  auroit  reçu  les  influences  &  la  cha- 

le  SUe  tufeft  proche ,  il  faut  le  défoncer  :  &  fi  l'endroit  qu’on  fouille  eft  U 
place  d'un  arbre  mort  ,  on  doit  aufii  en  ôter  la  terre  pour  en  remettre  d  autre  , 
parcequ’un  arbre  reprend  rarement ,  &  ne  tait  jamais  bien  dans  la  terre  ou  il  en 

n’fiauYencore  changer  la  terre  du  trou  où  l'on  replante  un  arbre  de  la  même 

efpece  ,  parceque  les  fels  de  l’ancienne  terre  font  épuifés.  ,  . 

S».  Les  trous  ,  étant  ainfi  fouillés  ,  avant  que  de  les  remplir  ,  il  eft  nece  la  te 
d'en  bien  labourer  le  fond  ,  d'y  remettre  un  pied  de  hauteur  de  la  mei 
terre  ,  &  de  répandre  par-deflus  du  fumier  pourri  ou  hache  d  un  demi  pieu 
de  haut ,  &  le  labourer  deux  ou  trois  tois  ,  jufqu  a  ce  qu  il  fo'jbien mek  avec 
la  terre  ,  d'autant  que  fi  le  fumier  demeure  tout  enfemble  ,  il  s  eth  8 

les  racines.  Enfuite  ,1  faut  remettre  un  fécond  lit  de  terre  de  pareil  |  hauteur 
que  le  premier  ,  &  par-defliis  un  demi-pied  de  fumier  ,  les  bien ,  melet -enkm 
file  ;  s'il  en  eft  befo.n  ,  y  ajouter  encore  un  troifieme  lit  ;  &  »  «f.  «oipltt  te 
trou  jufqu  a  un  demi  -  pied  plus  haut  que  la  terre  ordinaire  ,  car  le  tumier  s 

faille  en  fe  pourriflant.  ,  - ,  ,  _ 

4°.  On  doit  ,  comme  je  l’ai  dit ,  pratiquer  cet  ordre  ,  félon  que  la  terre  a 

plus  ou  moins  befoin  dette  amendée  ;  mais  toujours  plutôt  avec  protulion  qu  a- 
vec  avarice.  Si  l’on  n'a  pas  affez  de  fumier  pour  en  mettre  trois  lits ,  il  faut prin¬ 
cipalement  amender  le  fond  du  trou  ,  d'autant  qu  apres  qu  il  eft  rempli  &  que 
l’arbre  eft  planté  ,  on  ne  fautoit  plus  y  rien  porter  ;  au  lieu  que  le  dellus  de 

terre  eft  toujours  aifé  à  fumer.  .  r  ,  me 

Dans  les  terroirs  humides  &  qui  n  ont  pas  grand  fond  ,  on  ne  doit  p* 

faire  des  trous  pour  y  planter  ;  mais  après  avoir  bien  laboure  la  terre !  & :  l  a  °  . 
amendée  ,  félon  fon  befoin  ,  il  faut  pofer  les  arbres  delTus  fans  les  enfoncer  . 
ïouvent  même  il  eft  néceftaire  d’y  planter  fur  motres  faites  de  terres  d  apport  , 
&  toujours  de  recouvrir  les  racines  de  terre  de  gazon  hachee  oc  bien  dtliee  , 
d’un  pied  &  demi  de  hauteur  ,  &  de  quatre  ou  cinq  amour  de  la  tige,  fora- 
me  on  doit  empêcher  ,  autant  qu’il  fe  peut ,  que  les  racines  ne  pivotent ,  prin¬ 
cipalement  celles  des  poiriers  ,  il  faut  obferver ,  en  les  plantant  >  de  couPer  ^ua  ^ 
rément ,  &  non  point  en  pied-de-biche  ,  toutes  les  racines  de  deftous  ,  &.  cel¬ 
les  qui  defcendent.  Les  arbres,  qui  feront  ainfi  plantés  fur  la  terre,  pourront,  trois 
ans  après  le  mois  de  Novembre  ,  être  fumés  commodément  par  -  delius  les 

racines^r  ^en  p|anter  jes  efpaljers  contre  les  murailles  ,  il  eft  efïentiel  d  ou¬ 
vrir  une  tranchée  de  huit  pieds  de  large  fur  trois  de  profondeur  ,  &  prendre 
•garde  ,  en  la  fouillant ,  de  ne  l’approcher  que  d’un  demi  pied  de  la  muraille  ,  SC 
de  la  couper  en  talus,  pour  ne  point  toucher  aux  fondemens.  En^creuianc 
cette  tranchée  ,  il  faut  féparer  la  bonne  terre  d’avec  la  mauvaife  ,  en  o ter  tou¬ 
tes  les  pierres  ôc  les  racines  ,  puis  remplir  la  tranchée  ,  comme  je  1  ai  dit  a  e- 
gard  des  trous  *,  c’eft-à-dire  qu’on  doit  labourer  le  fond,  de  la  tranchée  ,  y  re¬ 
mettre  un  pied  de  hauteur  de  bonne  terre  ,  &  un  demi-pied  de  fumier  pourri 
par  -  deflus  ,  les  bien  mêler  enfemble,  &  continuer  de  la  remplir  ainli  de 
terre  &  de  fumier  ,  jufqu’à  un  demi- pied  plus  haut  que  la  terre  ordinaire.  Et  , 
d  autant  qu’il  faut  planter  les  efpaliers  avec  plus  grand  foin  que  les  autres 
plants ,  on  doit  être  curieux,  ü  la  terre  tirée  de  la  tranchée  n’eft  pas  bonne  , 
Tom  /i.  *  * 
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d’en  faire  rapporter  de  meilleure  ,  ou  du  gazon  haché  ,  6c  dobferver  d’y  mettra 
une  fois  plus  de  terre  que  de  fumier.  Ceux  qui  ne  pourront  d’abord  faire  des 
tranchées  fi  larges,  doivent  fe  contenter,  dans  le  commencement,  de  les  ouvrir 
de  quatre  pieds  ,  pour  les  élargir  les  années  fuivantes  ,  félon  que  les  arbres  en 
auront  befoin. 

Lorfqu’on  plante  des  arbres  en  builTon  ,  il  eft  quelquefois  néceffaire  d’ouvrir 
des  tranchées  ,  6c  de  les  remplir  avec  le  même  foin  que  celles  des  efpaliers  ;  quel¬ 
quefois  auflî  il  fuffit  de  faire  des  trous  de  lix  pieds  en  quarré  ,  &  de  les  bien 
amender.  Cette  différence  dépend  de  la  qualité  de  la  terre  ,  6c  de  la  bonté  du 
fonds. 

Les  Curieux  ne  veulent  point  qu’on  mette  de  fumier  dans  les  trous  des  arbres 
en  les  plantant  -,  ils  n’y  veulent  que  de  la  terre  du  deffus  des  quarrés  ou  des  allées  ; 
6c  difent  que  le  fumier  y  eft  inutile  pour  la  reprife  des  arbres  ,  6c  qu’il  peut  en 
altérer  les  racines ,  6c  y  caufer  du  vuide  6c  de  la  moififfure ,  ou  y  engendrer  de  U 
vermine. 

Choix  des  Arbres  qu'on  veut  planter . 

Outre  ce  que  j’ai  dit  à  la  fin  du  chapitre  précédent  ,  fur  l’achat  6c  l’emballe¬ 
ment  des  arbres  ,  il  eft  à  propos  de  les  choifir  6c  de  les  marquer  dans  les 
pépinières  dès  la  mi- Septembre.  Pour  cela  on  prend  garde  à  l’âge  ,  au  terroir  , 
à  la  figure  ,  à  la  grolfeur  ,  6c  à  l’écorce  de  l’arbre  ,  6c  aux  racines  quand  il  eft 
arraché. 

I.  Les  pêchers  6c  les  abricotiers  doivent  fe  planter  un  an  après  qu’ils  ont 
été  greffés  \  fi  on  les  laifle  plus  long-tems  ,  ils  ne  font  plus  bons.  Les  poi¬ 
riers  6c  les  pommiers  ,  pour  être  bons  ,  doivent  être  pris  deux  ans  après  la 
greffe. 

II.  On  ne  doit  faire  cas  que  des  arbres  qui  ont  pouffé  vigoureufement 
dans  l’année  ,  qui  ont  la  feuille  6c  le  bout  du  jet  fains ,  l’écorce  noire  6c  luifan- 
te  ,  fans  gomme  ni  chancres.  L’efpalier  fouffre  plutôt  des  arbres  tonus  que  le 
buiflon. 

Bien  des  gens  croient  qu’il  eft  plus  avantageux  de  prendre  des  arbres  élevés 
dans  une  terre  féche  6c  ingrate  ,  pour  les  replanter  dans  une  meilleure  ,  que  de 
les  choifir  dans  un  bon  fonds  :  ils  fe  perfuadent  que  ces  arbres  altérés  venant  à 
rencontrer  une  terre  nouvelle  ,  reffentent  incontinent  ce  changement  ,  6c  pouf¬ 
fent  avec  plus  de  vigueur.  Mais  la  raifon  6c  l’expérience  nous  font  connoître 
que  les  arbres  élevés  dans  une  mauvaife  terre  ,  n’y  trouvant  que  peu  de  nourri¬ 
ture  ,  ne  pouffent  aufiî  que  peu  de  racines  ;  qu’ainfi  ils  ne  peuvent  jetter  qu’un 
bois  petit ,  jaunâtre  6c  mouffu  \  6c  quoiqu’ils  foient  replantés  dans  un  fonds 
excellent  ,  n’ayant  que  peu  de  racines  ,  ils  font  dans  l’impuifsance  de  ramafser 
abondamment  la  bonne  nourriture  qu’ils  y  rencontrent ,  outre  que  leur  écorce 
defséchée  6c  altérée  par  le  manque  de  nourriture  ,  ne  peut  pas  aifément  recevoir 
la  fève  :  au  contraire  ,  les  arbres  arrachés  dans  une  bonne  terre  ,  ont  toujours 
beaucoup  de  racines  ,  le  bois  vigoureux  ,  6c  reprennent  vite  6c  bien.  Je  parle 
ici  pour  les  Jardins  où  le  plant  trouve  toujours  meilleur  fond  ,  6c  plus  d’abri  6c 
de  culture  ,  à  la  différence  des  plants  de  haute  tige  ,  qu’on  met  dans  les  clos  ou 
dans  les  champs  ;  il  vaut  toujours  mieux  qu’ils  viennent  d’un  terrein  plus  mauvais 
que  celui  où  on  les  plante. 

Les  pêchers  qui  ont  plus  d’un  an  de  greffe  ,  ou  qui  ont  été  greffés  fur  de  vieux 
amandiers  ,  gros  de  quatre  à  cinq  pouces  ,  ne  valent  rien  ,  6c  ne  poufsent  prefque 
point  fur  le  vieux  bois. 

Les  pruniers ,  les  abricotiers  5  les  azérolkrs  6c  les  poiriers  font  bons  de  trois  a 
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quatre  pouces ,  même  de  deux  pouces  8c  demi  ;  8c  quand  ils  auroient  deux  ou  trois 
ans  de  greffe  ,  ils  réuflil'senc  encore  en  bon  fonds. 

Les  pommiers  de  paradis  6c  les  cerifiers  précoces  font  bons  d'un  pouce  8c 
demi.  Les  arbres  de  tige  doivent  être  choifis  bien  droits  ,  de  fix  bons  pieds  de 
haut  ,  dont  le  bas  aura  cinq  à  fix  pouces  de  grofseur  ,  &  le  haut  trois  à  quatre 
pouces.  Pour  les  poiriers  à  haute  tige  ,  il  faut  les  prendre  greffés  fur  franc  6c 
non  fur  coignaflier  ,  parcequ’ils  jettent  de  grofses  tiges  ,  de  longues  branches  , 

6c  un  bon  pivot  qui  réftfte  aux  grands  vents  ;  au  lieu  que  les  poiriers  greffes  fur 
coignaflier  ,  ne  font  que  courir  à  fleur  de  terre  6c  s'éclatent  fouvent  :  cepen¬ 
dant  on  peut  en  mettre  dans  une  terre  humide  6c  gra(fe  ,  à  l’abri  de  quelque 
mur;  car  ceux  greffés  fur  franc  ne  donnent  du  fruit  qu’à  trois  ans. 

Pour  toutes  fortes  de  nains  ou  d’efpaliers  ,  il  vaut  mieux  qu’ils  foient  d’un 
feul  brin  6c  d’une  feule  greffe  ;  qu’ils  aient  de  bons  gros  yeux  qui  promettent 
des  branches  belles  6c  dociles  ,  fur-tout  pour  les  pêchers  ;  que  la  greffe  en  foie 
faine  6c  placée  ni  trop  haut  ni  trop  bas  pour  l’efpalier  6c  pour  le  buitlon  ,  qui 
ne  doivent  ni  l’un  ni  l’autre  commencer  qu’à  fix  ou  fept  pouces  de  terre  -,  &  Il 
l’arbre  eft  deftiné  en  plein  vent ,  qu’il  ait  à  la  tête  quelques  branches  qui  puiffenc 

la  former  à  peu  près  ronde  6c  non  fourchue.  a 

une  marque  de  vigueur  ,  quand  la  greffe  eft  recouverte  ,  8t  fi  vous  etes 
obligé  de  prendre  un  arbre  qui  ait  deux  greffes  ,  coupez  la  plus  foible. 

III.  Si  les  arbres  qu’on  cnoifit  font  hors  des  pépinières  ou  déjà  arrachés  ,  011 
doit  ,  outre  ce  que  deifus  ,  prendre  garde  s’ils  ne  font  pas  trop  vieux  arraches  , 
6c  s’ils  n’ont  point  l’écorce  ridée  ,  le  bois  fec  ,  la  greffe  étranglée  par  la  filafte  , 
6c  fur- tout  fi  les  racines  font  bien  conditionnées. 

Pour  cet  effet,  il  faut ,  i°.  Quelles  foient  groffes  à  proportion  de  l’arbre  ,  en- 
forte  qu’il  y  en  ait  au  moins  quelqu’une  qui  approche  de  la  groffeur  de  la  tige  ; 
car  quand  il  n’y  a  que  du  chevelu  ,  c  eft  un  ligne  de  foiblehe  ;  6c  ce  n  eft  pas 
même  un  bon  figne  ,  d’avoir  trop  de  chevelu.  z°.  Que  les  principales  racines  ne 
foient  ni  pourries  ,  ni  éclatées  ,  ni  fort  écorchées,  ou  fort  rongées  ,  ni  féches 
6c  dures  :  c’eft  pourquoi ,  pour  arracher  un  arbre  ,  il  eft  néceflaire  de  faire  un 
grand  trou  tout  autour  ,  6c  de  l’enlever  adroitement  6c  doucement  fans  rien 
forcer.  30.  Que  les  racines  foient  fi  bien  difpofées  ,  qu’on  y  enpuifle  toujours  trou¬ 
ver  un  étage  de  bonnes ,  qui  feront  a  peu  près  le  tour  de  la  tige ,  quand  on  en  aura 
coupé  les  mauvaifes  ;  du  moins  que  ces  bonnes  puiffent  fe  tourner  du  côté  de  la 
bonne  terre-  40.  On  doit  faire  cas  fur-tout  des  racines  nouvelles  faites  :  elles 
viennent  communément  près  de  la  fuperficie  de  la  terre.  Les  vieilles  font  ordi¬ 
nairement  raboteufes  6c  noirâtres  aux  poiriers  ,  pommiers,  pruniers  ,  cerifiers  , 
6cc.  au  lieu  que  les  jeunes  y  font  rougeâtres  6c  afsez  unies  ;  elles  font  blanchâtres 
aux  amandiers ,  6c  jaunâtres  aux  mûriers. 

Comment  on  peut  habiller  ou  préparer  V  Arbre  quon  veut  planter . 

C’eft  ce  qui  décide  fouvent  de  fon  fort.. 

I.  Le  difficile  eft  de  bien  habiller  les  racines.  Pour  cela  ,  i°.  Il  ne  faut  point 
couper  tout  le  chevelu;  car  ce  font  ces  petites  racines  qui  reprennent  les  pre¬ 
mières  ,  6c  qui  commencent  à  nourrir  l’arbre  ;  on  doit  feulement  en  ôter  le  fu- 
perdu  ,  les  éplucher  6c  les  rafraîchir  ;  à  moins  que  ce  ne  foit  un  arbre  qu’on  re¬ 
plante  dans  l’inftant  même  qu’on  l’arrache  :  car  pour  peu  que  ce  chevelu  ait  vu 
l’air  ,  de  blanc  qu’il  étoit ,  il  noircit ,  meurt  6c  carie  le  refte  des  racines. 

2°.  Le  chevelu  étant  épluché  ,  les  grofses  racines  fe  découvrent  :  on  les  coupe 

en  dçfsous  à  proportion  de  leur  force  ;  on  retranche  celles  qui  font  rompues 
I  A  a  1  j 
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ou  écorchées ,  pourries  ou  lèches  ,  à  moins  que  ce  ne  foient  des  racines  qui  a 
ront  été  Amplement  altérées  par  la  fécherefse  ,  enforte  qu  on  puilse  les  aire  re 
venir  en  les  failant  tremper  dans  l’eau  pendant  fept  ou  huit  heures  avant  que 
les  reolanrer 

On  retranche aufllles  fauffes  racines,  cefU-dire  celles  qui  font  trop  gour- 
mandes ,  mal  placés ,  ou  venues  contre  l’ordre  naturel  :  il  eft  bon  qu  elles  (oient 
épatées  &  prefque  à  Heur  de  terre  ;  mais  celles  d  en  bas  doivent  etre  plus  fo  e 
que  celles  d’au-defsus ,  pareeque  naturellement  les  racines  croifsenr  en  montant 
les  unes  après  les  autres  ;  &  celles  d’au  defsous doivent  etre  les  amees  :  c  eft  aull 
pourquoi  on  les  coupe,  quoiqu’elles  foient  grofses  ,  quand  celles  de  de  t  s  us  ont 
afsez  fortes ,  pareequ’il  faut  donner  la  préférence  aux  jeunes.  On  châtre  donc  la 
plûpart  des  vieilles  5c  tout  ce  qui  fe  rencontre  de  difgracie.  _  , 

Lorfqu’il  y  a  trois  racines  proche  l’une  de  1  autre  ,  on  doit  couper  ce  es  e  • 
côtés  ,  Sc  y  tailler  toujours  de  maniéré  que  celles  qui  poufseronc  ne  puiisent  le 
nuire  :  pour  cet  effet ,  les  racines,  toutes  taillées  ,  doivent  , autant  qu  on  e  Peju  5 
faire  la  Hgure  que  font  les  doigts  quand  on  les  écarte  pour  prendre  une  boule  ; 
pareeque  les  racines  épatées ,  qui  courent  a  fleur  de  terre ,  (uivent  e  cours  e  a 
nature,  &  y  trouvent  plus  de  nourriture.il  faut  fur-tout  couper  împi.oya  e 
ment  le  pivot  qui  vient  d’ordinaire  aux  arbres  élevés  de  pépins  5c  de  noyaux  .  il 
eft  inutile  aux  buifsons  5c  aux  efpaliers  \  il  ne  fait  que  diminuer  la  nourriture  des 

autres  racines.  .  „  „  1  • _ 

30.  On  ne  doit  compter  que  fur  les  jeunes  qui  fe  trouvent  en  meme-tems  bien 

difpofées ,  comme  je  l’ai  expliqué  ci-defsus.  Celles  qu  on  conferve  ,  on  es  tien 
courtes  à  oroportion  de  leur  longueur  ,  qui  eft  au  plus  de  huit  a  neu  pouces 
pour  les  arbres  nains  ,  5c  d’un  pied  pour  ceux  de  tige  ,  ce  qui  s  enten  .,sgro 
fes  racines  ;  car  on  11e  laifse  que  deux  à  quatre  pouces  de  long  aux  foibies.  Les 
racines  de  mûrier  5c  d’amandier  demandent  un  peu  plus  d  erendue  ,  pareeque  les 
unes  étant  fort  molles,  &  les  autres  fort  féches  5c  dures  ,  elles  courent  nfque  de 

périr  li  on  les  taille  courtes.  , 

4°.  Un  feul  étage  de  racines  fufïît  ;  5c  deux  ou  trois  bonnes  bien  placées  ,  va¬ 
lent  mieux  que  vingt  médiocres  qui  ne  feroient  que  s  affamer. 

En  .coupant  les  racines  d’un  arbre  ,  fur  tout  les  grofses ,  il  faut  le  faire  le  plus 
près  qu’on  peut  de  l’endroit  le  mieux  nourri  ,  afin  quil  en  poufse  mieux.  , 
Il  eft  bon  que  les  arbres  ,  qu’on  deftine  en  buifson  ou  en  plein  air ,  (oient  pré¬ 
parés  de  maniéré  que  ,  fans  être  plantés ,  ils  puifsent  fe  tenir  droits  comme  autant 
de  quilles  \  mais  pour  l’efpalier ,  on  doit  toujours  les  tenir  un  peu  couches  ,5c  en 
retrancher  les  racines  quitourneroient  du  côté  de  la  muraille. 

II.  Quand  les  racines  de  l’arbre  font  ainfi  préparées  ,  on  lui  déchargé  la  tere, 
pour  qu’il  fouffre  moins  par  la  tranfplanration.  Il  y  en  a  qui ,  dans  la  crainte  de  la 
qelée  d’hiver ,  different  au  mois  de  Mars  à  couper  la  tige  d  un  aibre  qu  us  ont 
planté  en  automne  :  mais  il  vaut  mieux  le  faire  en  le  plantant  ,  pareequ  autre¬ 
ment  on  retarde  la  pouffe  du  printems  5c  on  ébranle  les  racines  ;  au  lieu  qu  e» 
étêtant  l’arbre  dès  l’automne  ,  il  profite  toujours  d’un  peu  de  chaleur  5c  de  reve 
qui  fe  conferve  dans  la  terre  ;  5c  il  n’a  rien  à  craindre  des  gelees  ,  d’autant  qu  il 

n’y  a  qu’à  maftiquer  1  arbre.  .  .  1  *i  n. 

On  raccourcit  la  tige  fuivant  l’ufage  auquel  on  le  deftine  \  mais  pour  cela  il  eft 
bon  d’abord  de  juger  de  la  profondeur  de  la  terre  néceflaire  à  l’arbre  ,  pour  que 
toures  les  racines  foient  à  couvert  des  injures  de  l’air ,  5c  du  fer  de  la  charrue  SC 
de  la  bêche  :  c’eft  furquoi  il  faut  déterminer  la  longueur  que  l’arbre  doit  avoir 

hors  de  rerre  5c  dedans.  ,  .  ,  n  ,  * 

O11  lailfe  les  arbres  nains  depuis  fix  jufqu’a  dix  pouces  de  tige  au-  dellus  de  I* 
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Greffe'  avec  cette  différence ,  que  dans  les  terres  ïéches  il  faut  les  tenir  plus  bas 
que  dans  les  terres  humides.  Uefteffentiel  aux  pêchers  qu’on  ravale  ,  que  leur 
tige  ait  deux  ou  trois  bons  yeux,  linon  ils  ne  pouffent  que  du  lauvageon.  , 

On  donne  fix  à  fept  pieds  de  tige  en  toutes  fortes  de  terres  aux  arbres  a  plein 

On  étêce  tous  les  arbres  nains  avant  de  les  planter ,  &  s’ils  ont  plaideurs  brins  4 
on  ne  laiffe  que  le  plus  beau.  A  l’égard  des  arbres  de  tige ,  on  peut  leur  conferyet 
les  branches  qui  fervent  à  la  bonté  ou  à  la  beaute  de  1  arbre  :  pour  cela  on  radie 
long  les  foibles  qui  peuvent  donner  du  fruit  plutôt  ,  &on  raccourcit  a  lept  ou 
huit  pouces  quelques  unes  des  grolfes  pour  former  un  beau  rond. 

Il  eft  bon  de  ne  ravaler  l’arbre  que  dans  le  moment  qu  on  va  le  planter  ,  8C 
après  qu’on  a  préparé  fes  racines  ,  afin  de  tout  faire  de  fuite  8c  mieux.  , 

Au  refte,  quoique  la  gelée  ne  gâte  jamais  la  coupure  des  tiges  ravalées  ,  ce¬ 
pendant  bien  des  gens  ne  veulent  faire  cet  ouvrage  qu’apres  l’hiver  :  ils  couvrent 
même  la  plaie  avec  de  la  ciré  molle  ,  ou  avec  du  maftic  qui  fe  fait  ainh. 

Majlic  pour  couvrir  lus  tiges  ravalées  &  les  greffes. 

Prenez  deux  livres  de  réfine  ,  trois  onces  de  fuif  de  mouton  ,  huit  onces  de 
poix  noire  ,  &  autant  de  cire  jaune  ;  faites  fondre  le  tout  enfemble  &  1  appli¬ 
quez  On  augmente  ou  diminue  les  dofes  â  proportion  de  ce  qu  on  en  veut  taire  , 
ôz  on  fe  frotte  les  doigts  avec  un  peu  d’huile  avant  que  d  appliquer  le  maltic  , 
afin  qu’il  ne  s’attache  point  aux  mains. 

Aux  greffes,  8c  à  toutes  fortes  de  tailles  &  de  plaies  aux  arbres  ,  on  peut  am¬ 
plement  mettre  de  la  terre  forte  avec  de  la  fiente  de  cheval  ,  ou  de  la  bouze  de 
vache,  bien  mêlées  8c  bien  liées. 

Ordre  &  diffance  quon  doit  obferver  en  plantant  des  Arbres. 

I.  Comme  toutes  les  terres  8c  toutes  les  fuuations  ne  font  pas  également  pro¬ 
pres  à  toutes  fortes  de  fruits  ^  pour  bien  ordonner  les  fruitiers  ,  il  eft  necellairô 
de  les  féparer  ,  8c  faire  des  plants  particuliers  de  poiriers  ,  de  pommiers  ,  de 
fruits  rouges  8c  de  pruniers  ,  afin  de  mettre  cnacune  de  ces  efpeces  dans  la  terte  » 
Sc  en  la  fituation  qui  lui  eft  la  plus  propre  ;  outre  que  toutes  ces  fortes  d  arbres 
pouffent  inégalement ,  &  les  unes  venant  plus  grandes  que  les  autres  ,  il  les  faut 
abfolument  planter  féparément ,  8c  les  efpacer  dans  une  diftance  différente  ;  cat 

ils  ne  peuvent  être  mêlés  enfemble  fans  fe  nuire.  .  ,  . 

On  peut  encore  garder  une  difpofition  plus  exaéte ,  qui  eft  de  mettre  dans  cha¬ 
que  plant  ,  ou  rang  particulier  ,  tous  les  arbres  d’une  même  efpece  ;  un  efpaiies 
tout  de  pêchers  ;  deux  ou  trois  allées  de  poiriers  dans  le  contour  8c  dans  le  mi¬ 
lieu  du  jardin  ,  comme  étant  les  arbres  les  plus  propres  &  qui  méritent  les  plus 
belles  allées  ;  les  pommiers,  les  pruniers,  neffliers  8c  azeroliers  ,  dans  les  plate- 
bandes  des  deux  côtés  de  refend ,  qui  forment  les  quarrés  j  le  tout  fans  mélanger*  *• 
8c  en  faifant  une  ,  deux  ou  trois  allées  de  pommiers  ,  8c  ainfi  des  autres.  Cet  or¬ 
dre  rend  le  jardin  plus  beau  8c  plus  noble  ,  8c  ne  fent  point  le  payfan.  Ceux  qui 
ne  fe  piquent  pas  d’une  fi  grande  régularité  ,  mêlent  8c  varient  leurs  efpeces  fui- 

vant  leur  goût  8c  le  terrein.  ,  ,  f  r  . 

Dans  les  efpaliers  ,  après  qu’on  a  exaéfement  place  les  differentes  fortes  de 
fruits  aux  expofitions  qui  leur  font  les  plus  propres  y  il  en.  pareillement  indiffè¬ 
rent  d’y  pratiquer  un  ordre  plus  exact ,  ou  de  mettre  les  mêmes  efpeces  de  fruits 
tour  d’une  fuite  ,  ou  de  les  mêler  avec  les  autres  :  chacun  en  cela  peut  fuivre  (on 
inclination.  Cependant  quand  on  fait  un  grand  plant ,  j’eftime  qu’il  eft  fort  à 
propos  de  féparer  les  efpeces  de  poires  qui  font  bonnes  à  manger  crues ,  d  avec 
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celles  qui  fontà  cuire  ;  les  fruits  d’écéde  ceux  d’hiver  ,  &  de  planter  chaque  ef, 
pece  fëparément;  pareeque  les  faifonsdeleur  maturité  étant  differentes  ,  elles  fonc 

plus  aifées  à  cueillir  quand  elles  font  féparées. 

Dans  les  plants  à  cidre,  il  eft  auffi  très  à  propos  de  feparer  les  efpeces  de  pom- 
mes  différentes  ;  car  chaque  efpece  fait  ion  cidre  particulier.  _ 

II.  Outre  cette  difpofition  ,  celui  qui  plante  doit  etre  très  foigneux  ,  foit  pour 
les  efpaliers  ,  foit  dans  les  grands  plants  ,  de  bien  efpacer  les  arbres  félon  leur  ef- 
nece 1  de  de  ne  les  point  trop  preflèr  ni  trop  éloigner. 

1  ~  Pour  cec  effet  il  doit  confiderer  la  bonté  de  la  terre ,  d  autant  que  les  arores 
deviennent  plus  grands  de  s’étendent  davantage  dans  les  terres  fortes  que  dans 

^II  doit  encore  remarquer  les  vents  ,  pareeque  ,  félon  que  les  grands  plants  y 
font  expofés  ,  il  les  faut  plus  ou  moins  preffer  ;  car  il  eft  certain  que  les  arbres  le 
défendent  bien  mieux  des  vents  lorfqu  ils  font  ferrés.  Dans  les  terres  fablonneu-  _ 
fes  on  donne  donc  aux  fruitiers  deux  pieds  moins  de  diftance  que  dans  les  terres 
fortes; de  même  que  les  pêchers,  les  abricotiers  de  même  les  poiriers  jettant  plus 
de  bois  que  les  autres  fruitiers  ,  demandent  aufli  plus  d’efpace.  Dans  les  plants 
d’arbres  à  hautes  tiges ,  on  met  aux  premiers  rangs  ,  du  cote  des  vents  dominans  , 
les  efoeces  qui  s’élèvent  le  plus  ,  pour  quelles  fervent  d’abri  aux  autres. 

i°]  Dans  les  bonnes  terres  qu’on  veut  entretenir  de  labours  ,  ou  y  iemer  tous 
les  arbres  ,  la  diftance  ordinaire  entre  les  poiriers  ou  les  pommiers  doit  etre 
de  huit  à  dix  toifes  :  fi  on  laide  la  terre  en  parure  pour  les  beftiaux  ,  d  iufht  de 
les  planter  à  quatre  ou  cinq  toifes;  mais  dans  les  lieux  expo  fes  aux  grands  vents  , 
il  ne  les  faut  pas  éloignerplus  de  trois  ou  quatre  toifes  ,  afin  que  les  arbres  crâne 
preffés ,  fe  conferventles  uns  les  autres.  Dans  les  terres  fablonneufes  de  pierreufes, 
il  eft  bon  de  garder  la  même  diftance  de  trois  à  quatre  roues. .  _ 

Pour  les  fruits  à  noyau  ,  comme  les  pruniers,  les  abricotiers  ,  les  cen  îers 
&  les  bigarreautiers  greftés  furie  merifier  ,  foit  qu’ils  foient  à  haute  tige  ou  en 
builfon  i  il  les  faut  planter  à  trois  toifes  les  uns  des  autres  ;  mais  h  les  centiers 
font  greffés  fur  d’autres  cerifiers  de  racine  ,  pareequ’ils  ne  poufient  pas  tant  de 
bois  ,  il  fuffit  de  les  efpacer  à  douze  ou  quinze  pieds ,  félon  la  bonté  de  la  terre. 

3°!  A  l’égard  des  poiriers  fur  coignaftier  ,  plantés  en  builfon  par  allées  de  tous 
fens ,  c’eft  la  coutume  de  les  mettre  de  douze  en  douze  pieds ,  fi  ce  n  eft  dans  les. 
terres  aauatiques  qu’il  les  faut  efpacer  de  quinze  en  quinze  pieds  ,  ahn  qu  étant 
éloignés  ’ les  uns  des  autres  ,  ils  aient  plus  d’air  de  de  foleil.  Mais  lorfqu  on  n  en 
plante  qu’une  feule  rangée  ,  on  peut  les  approcher  de  huit  a  neuf  pieds ,  pareeque 
fe  joignant  plutôt  ,  ils  forment  mieux  la  paliflade  ,  &  ils  ne  peuvent  sentre- 
nuire  ,  à  caufe  qu’ils  ont  allez  d’air  des  deux  cotes.  Si  1  on  palifte  fur  des  treillis 
ou  contre  efpal  iers  ,  on  doic  planter  les  arbres  à  douze  pieds  1  un  de  1  autre  ,  de  les 

.  gouverner  de  même  que  ceux  qui  font  en  efpalier.  ,  . 

La  diftance  des  poiriers  de  des  pommiers  en  bumon  entes  fur  le  franc,  doit 
être  dans  les  terres  légères  de  fablonneufes  de  dix-huit  pieds  ,  de  de  vingt-quatre 
pieds  dans  les  meilleures  ,  de  même  que  dans  les  grands  plants  ;  car  il  n’y  a  au¬ 
cune  différence  entr’eux  ,  finon  que  les  uns  font  élevés  de  à  haute  tige ,  de  que  les 
autres  font  plus  bas  &fans  tige  ,  &  qu’ils  pouffent  leurs  branches  à  un  pied  de 

terre  ,  &  font  plus  à  l’abri  des  vents.  _  .  - 

Comme  les  pommiers  entés  fur  le  paradis  pouffent  fort  peu  de  bois  ,  forfque 
ion  en  fait  un  plant  de  plufieurs  allées  ,  la  réglé  ordinaire  eft  de  les  éloigner  de 
neuf  pieds  l’un  de  l’autre;  mais  quand  on  n’en  plante  qu’une  feule  rangée ,  on  peut 
les  efpacer  de  fix  en  fix  pieds.  .  .  .  * 

Paps  les  efpaliers,  il  faut  mettre  les  pêchers ,  les  abricotiers  de  les  pruniers ,  a 


ÏII.  Part.  Liv.  III.  Chàp.  V.  Planter,  élever  les  Fruitiers  ,  &c.  1 9 i 

quinze  pieds  les  uns  des  autres  dans  les  terres  legeres ,  ôc  à  dix-huit  dans  les  terres 
fortes.  Pour  tous  les  poiriers  ,  on  les  plante  à  huit ,  dix  ôc  douze  pieds  ,  félon  la 
qualité  de  la  terre. 

Je  donne  ,  comme  on  voit ,  beaucoup  de  diftance  aux  arbres ,  afin  qu  ils  aient 
plus  de  grâce  Ôc  de  nourriture  :  la  plupart  des  gens  leur  donnent  un  tiers 
moins  d’efpace  ;  ou  bien  ,  pour  que  le  mur  foit  plutôt  garni ,  on  peut  mettre 
line  demi-tige  entre  deux  [nains ;  ôc  quand  ils  garnirent  le  mur,  on  leve  les  demi- 
liges. 

III.  Ceux  qui  plantent  les  efpaliers ,  mêlent  ordinairement  les  poiriers  ôc  les 
pêchers  enfemble  ,  croyant  par  cette  diverhté  les  rendre  plus  beaux  ,  ôc  pour  que 
les  murailles  foient  toujours  garnies. 

En  effet ,  les  pêchers  poulfant  promptement  beaucoup  de  bois  ,  ils  cou¬ 
vrent  en  peu  de  tems  la  muraille  ;  ôc  loriqu’ils  commencent  a  diminuer  ôc  a  fe 
pafter ,  les  poiriers  leur  fuccedent  ôc  rempliffent  infenfiblement  la  place  des 
pêchers.  r  . 

Cependant  les  plus  curieux  ont  reconnu ,  par  expérience ,  qu  il  etoit  mieux  de 
planter  tous  les  poiriers  de  fuite  ,  ôc  tous  les  pêchers  ôc  les  abricotiers  enfemble  , 
fans  les  entremêler ;  parceque  les  murailles  étant  plantées  d  arbres  égaux  ,  ôc 
d’une  même  efpece  ,  fe  couvrent  plus  également,  ôc  que  les  efpaliers  en  font  plus 
agréables  ôc  plus  aifés  à  entretenir  ;  outre  que  les  pechers  Ôc  les  abricotiers  entes 
fur  le  prunier  mangent  beaucoup  la  terre  ,  ôc  confomment  la  nourriture  des 
poiriers.  #  ' 

Ceux  qui  feront  impatiens  de  voir  leurs  murailles  couvertes  peuvent  planter 
leurs  poiriers  de  toife  en  toife  ;  mais  aufti  qu’ils  aient  foin  ,  apres  cinq  ou  fix  ans 
ôc  lorfqu’ils  commenceront  à  fe  nuire  ,  d’en  ôter  un  entre  deux.  Cette  maniéré 
d’efpacer  les  arbres  de  fix  pieds  en  lix  pieds  ,  donne  le  plaifir  de,  voir  les  efpaliers 
toujours  bien  garnis  ,  ôc  de  recueillir  dans  les  premières  années  beaucoup  plus 
de  fruit.  Mais  on  doit  obferver  de  planter  deux  poiriers  d’une  meme  elpece  de 
fruit  d’une  fuite  ,  afin  que  quand  il  en  faudra  lever  un  ,  il  s  en  trouve  un  autre 

toujours  en  place  ôc  en  fon  ordre.  # 

Outre  ce  foin  de  planter  les  poiriers  enfemble  ,  ôc  de  les  efpacer  comme  il  a 
été  dit  ,  on  peut  encore  entremêler  les  efpeces  differentes  de  poires  ,  ôc  plantée 
celles  d  hiver  parmi  celles  d’été  ,  les  hâtives  avec  les  tardives,  pour  avoir  le  piai<^ 
fir  de  voir  les  efpaliers  toujours  garnis  de  fruit.  a  . 

On  peut  garder  le  même  ordre  dans  les  efpaliers  de  pechers  ôc  d  abricotiers  3 
ÔC  même  en  plantant  des  poiriers  en  contre- efpalier  ,  finon  qu  il  n  y  faut  jamais 
mettre  ni  bon-chrétien  ,  ni  bergamotte  ,  ni  petit-  mufeat,  parceque  ces  efpeces  ne 
réunifient  bien  que  contre  les  murailles. 

On  peut  encore  planter  des  mufeats  en  efpalier  ,  ôc  y  mettre  de  quinze  pieds 
en  quinze  pieds  des  pêchers  à  demi  tige  ,  c  eft -à-dire  qui  aient  la  tige  haute  de 
quatre  pieds  fans  branches  ,  afin  de  les  pahffer  au  deffus  du  mufeat ,  ôc  de  cou^ 
vrir  le  refte  de  la  muraille;  mais  il  faut  prendre  garde  de  n’y  planter  que  des  pê¬ 
chers  entés  fur  d’autres  pêchers  ou  fur  des  amandiers  ;  car  ceux  qui  font  fur  des 
pruniers  mangent  trop  la  terre,  ôc  confomment  la  nourriture  des  mufeats.  On  y 
peut  mettre  aulli  de  la  même  forte  des  poiriers  greffés  fur  le  coignaflïer  ,  pourvu 
qu’ils  foient  élevés  de  quatre  pieds  de  tige. 

IV.  En  plantant  les  avenues  ôc  les  routes,  il  faut  obferver  deux  chofes  ;  la  lar¬ 
geur  des  allées  ,  ôc  la  diftance  entre  les  arbres.  Il  eft  mal-aifé  de  régler  certaine¬ 
ment  la  largeur  des  allées  ,  parcequ’elle  doit  être  proportionnée  à  leur  longueur 
ôc  à  la  fituation  des  avenues  ;  c’eft  pourquoi  elle  dépend  entièrement  de  l’efpnc 
ôc  de  la  prudence  de  celui  qui  en  ordonne# 


ipi 
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Pour  la  diftance  entre  les  arbres,  elle  doit  être  différente  félon  leurs  differentes 
efpeces  ;  les  ormes  Se  les  tilleuls  doivent  être  plantes  a  deux  toiles  I  un  de  1  au¬ 
tre  :  les  châtaignets  ,  les  noyers  ,  les  pommiers  Sc  les  poiriers  a  quatre ,  cinH  S£ 
fix  toiles  :  pour  les  chênes  &  les  hêtres  dont  on  fait  ordinairement  les  avenues 
au  pays  de  Gaux  .  il  ne  les  faut  éloigner  que  de  neuf  pieds  1  un  de  1  autre  ;  mats 
les  pins  &  les  faptns  doivent  être  elpacés  à  quatre  toiles;  a  caufe  de  1  etendue  da 

leurs  branchages.  ...  -n  r  \ 

V.  Tous  les  arbres  à  haute  tige  qu’on  place  dans  les  vergers  ou  ailleurs ,  le  plan^ 

tent  en  allée  ,  en  quarré,  foie  fimpte  ,  loir  en  échiquier  &  en  quinconce. 

Le  quinconce  eft  fore  à  la  mode  :  c’eft  la  figure  d’un  plant  d  arbres  pôles  en 
plufieurs  rangs  parallèles  tant  en  longueur  que  largeur  ,  mais  pofes  de  maniera 
que  le  premier  du  fécond  rang  commence  au  centre  du  quarre  que  rormeitt  les 
deux  premiers  arbres  du  premier  rang  ,  8c  les  deux  premiers  du  troifieme  ;  ce  qui 

fait  la  figure  d’un  cinq  au  jeu  de  dez.  .  A  . 

Les  arbres  à  plein  vent  doivent  erre  éloignés  des  arbres  nains  &  des  batimens  ; 
il  faut  les  choifir  à  peu-près  pareils  en  hauteur  8c  groffeur ,  les  planter  au  corüean 
dans  tin  teurein  de  niveau  alfez  éloignés  les  uns  des  aurres  pour  qu  ils  ne  s  affa¬ 
ment  point,  8c  alfez  près  pour  qu’ils  puilïent  fe  garantir  des  vents  8c  plaire  a  la  vue* 


Manier  &  de  bien  planter . 

I.  Les  arbres  ne  font  propres  à  replanter  que  lorfqu  ils  font  entièrement  hors 
de  fève  ;  pareeque  s’il  leur  en  refte  étant  arraches  ,  n  ayant  plus  de  nourriture  ,  î  s 
fe  fanent  ,  8c  leur  écorce ,  qui  eft  encore  tendre  ,  fe  ride  8c  le  deffeche ,  enlorte 
qu’elle  eft  moins  fufceptible  de  la  nouvelle  fève  ,  quand  elle  commence  a  mon¬ 
ter  au  printems.  ,  .  , 

i  °.  La  chute  des  feuilles  fait  connoître  en  tous  les  arbres,  que  la  îeve  les  aban¬ 
donne  ;  car  c’eft  elle  qui  les  nourrit  -,  8c  nous  voyons  que  fi  les  arbres  font  jau¬ 
nes  8c  malades qu’ils  aient  peu  de  feve-,  ils  fe  dépouillent  aufli-tot.  Or 
comme  dans  les  terres  féches  la  fève  manque  plutôt  que  dans  celles  qui  lonc 
humides ,  il  eft  certain  que  l’on  y  peut  arracher  8c  planter  les  arbres  de  meilleure 

heure, 

En  général  ,  tous  les  plants  fe  doivent  faire  pendant  les  mois  de  Novembre  8C 
de  Décembre  ,  8c  ceux  qui  font  faits  le  plutôt  font  toujours  les  meilleurs.  Dans 
les  terres  trop  humides  8c  pleines  d’eau ,  il  faut  attendre  a  planter  a  la  fin  du  mois 
4s  Février  ou  de  Mars  ,  8c  même  au  commencement  d  Avril,  afin  que  pendant 
l’hiver  les  eaux  ne  pourrilfent  pas  les  racines ,  qui  n  étant  pas  reprifes ,  ne  iont  pas 
a'fez  fortes  pour  réfifter  à  la  trop  grande  humidité. 

Si  l’on  a  différé  jufqu’au  printems  à  planter  ,  on  le  peut  encore  ,  pour  ne  pas 
perdre  une  année  ,  pourvu  qu’on  ait  la  précaution  de  faite  arracher  les  arbres  en¬ 
viron  quinze  jours  avant  de  les  planter  ,  pour  retarder  la  feve  ,  8c  qu  on  les  fafie 
mettre  dans  la  vieille  terre  jufqu’à  ce  que  la  nouvelle  loitgfouillee.  ^ 

2°.  Il  faut  toujours  ,  comme  il  a  été  dit  en  parlant  des  pépinières  ,  choifir  une 
belle  journée  pour  planter  ,  pareeque  la  terre  eft  plus  meuble  &  plus  aifée  a  ma¬ 
nier  quand  elle  eft  féche  :  c’eft  pour  cette  raifon  qu  on  ne  doit  jamais  planter 
durant  la  pluie,  ni  par  un  tems  de  neige  ;  8c  comme  le  mois  de  Janvier  eft  le  plus 
fujet  à  l’un  8c  à  l’aurre  ,  il  eft  auffi  le  moins  propre  d  planter. 

IL  Le  premier  foin  ,  avant  de  planter  ,  eft  de  bien  arracher  les  arbres  fans  leur 
gâter  aucunes  racines  ,  d’autant  que  toute  leur  vigueur  en  dépend;  c’eft  pourquoi 
jl  les  faut  conferver  les  plus  entières  &  les  plus  longues  qu  il  eft  poftible.  On 
encore  prendre  garde  ?  quand  Qn  leve  un  ^rbrç  dans  une  pépinière  ?  de  ne 
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le  pas  déchaulfer  entièrement ,  de  crainte  de  gâter  ceux  d:alentour  *,  mais  après 
qu’on  aura  ôté  un  peu  de  terre  autour  du  pied  ,  on  peut  abattre  1  arbre  a 
demi ,  8c  le  tirer  de  long  à  force  de  bras  &c  avec  douceur  :  de  cette  maniéré  on 
conferve  les  racines  toutes  entières  fans  les  rompre  a  ni  endommager  les  arbres 
qui  relient.  ?  .  . 

Pour  ratfembler  en  peu  de  mots  les  préceptes  que  j’si  donnés  ci-delfus  ,  je  di¬ 
rai  que  l’arbre  étant  arraché  avec  foin ,  il  faut  retailler  routes  (es  racines  ,  lui  ôter 
feulement  celles  qui  font  trop  confules  ,  &  bien  éplucher  toute  la  petite  cheve¬ 
lure  lorfqu’il  y  en  a  trop ,  pareequ  en  plantant  elle  s’amalfe  tout  enlemble  ,  &  em¬ 
pêche  que  la  terre  ne  coule  ailément  entre  les  principales  racines  ,&  ne  remplilfe 
tous  les  vuides.  En  coupant  les  grolîes  racines  ,  on  doit  lesconlerver  les  plus  lon¬ 
gues  qu’il  le  peut  ,  à  proportion  de  leur  force  ,  &  les  couper  par  le  bout  en  dei- 
fous  ,  afin  que  la  coupe  pofe  contre  terre. 

Les  racines  étant  ainli  toutes  rafraîchies  &:  nettoyées  ,  fi  l’arbre  eft  a  haute 
tige  &c  deftiné  en  plein  air  ,  il  faut  couper  la  tige  à  fept  pieds  de  haut  au  plus  5 
de  ôter  la  plupart  des  mauvaiies  branches  &  tous  les  boutons  qui  lui  pourroient 
relier  ^  car  les  bourgeons,  qui  le  font  ouverture  dans  1  écorce  &  qui  lortenc 
du  corps  de  l’arbre  ,  poulfent  toujours  avec  plus  de  vigueur  j  on  laiile  feule¬ 
ment  quelques  petites  branches  au  tronc  pour  entretenir  le  cours  de  la  fève 
&  faciliter  la  reprifé.  Si  l’arbre  doit  être  mis  en  elpaher  ou  en  buifTon  ,  il  faut 
l’arrêter  plus  ou  moins  long  ,  lelon  la  force  du  pied  ,  la  quantité  des  racines  &C 
la  bonté  de  la  terre  \  ce  qui  dépend  de  la  prudence  du  Jardinier.  Neanmoins  a 
comme  il  eft  néceffaire  qu’il  repoulle  des  branches  proche  de  terre  ,  pour  cou¬ 
vrir  le  bas  de  la  muraille  ,  en  quoi  confifte  la  beauté  des  efpaliers  ,  li  le  pied 
n’en  eft  pas  bien  garni ,  il  eft  plus  à  propos  de  le  couper  fort  court ,  pour  lui  en 
faire  pouffer  :  mais  l’arbre  étant  arrêté  de  cette  forte  ,  &  ne  lui  refiant  point  de 
vieux  bois  ,  il  ne  peut  pas  rapporter  fi  tôt  du  fruit.  Pour  les  pêchers  ,  comme  ils 
fe  dégarnifïent  ailément  du  milieu  ,  il  faut  toujours  ,  en  les  plantant  ,  les  tailler 
fort  court. 

III.  L’arbre  ,  taillé  de  la  forte  ,  doit  auffi  tôt  être  planté  dans  le  trou  ou  dans  la 
tranchée  qui  lui  aura  été  préparée  ,  &  n’être  enfoncé  dans  la  terre  que  d  un  demi- 
pied  de  profondeur  ,  enforte  que. la  greffe  des  arbres  nains  foit  toujours  hors  de 
terre  ,  pour  qu’elle  ne  poulfe  pas  du  franc  :  enluite  il  faut  étendre  proprement 
toutes  les  racines  ,  fans  les  forcer  ni  les  contraindre.  Si  l’on  plante  un  efpalier ,  il 
eft  bon  de  pofer  le  pied  de  l’arbre  à  dix  ou  douze  pouces  de  la  muraille  ,  &  de  le 
coucher  de  maniéré  que  la  plaie  ne  paroiffe  point ,  &c  que  le  haut  de  la  tige  ap¬ 
proche  à  trois  ou  quatre  pouces  du  mur ,  afin  que  les  nouvelles  branches  fe  pail¬ 
lent  mieux  paliffer. 

Les  arbres  de  haute  tige  veulent  être  plantés  fur  motte  dans  les  terres  humi¬ 
des  ,  &  dans  celles  qui  ont  du  tuf  ou  peu  de  fond  :  ou  bien  il  faut  défoncer  le 
mauvais  terrein  par  grands  cernes  qu’on  remplit  de  bonne  terre  ,  fur  laquelle 
on  plante  l’arbre  en  butte ,  pour  que  les  nouvelles  branches  fe  puillent  mieux 
paliffer. 

Lorfque  l’arbre  eft  ainfi  placé  ,  on  doit  attirer  toutes  fes  racines  en  dehors 
le  plus  qu’il  fe  peut  ,  &  les  éloigner  de  la  muraille ,  afin  qu’elles  trouvent  plus  de 
nourriture,  &:  qu’elles  puiffent  être  humeélées  de  pluies  durant  l’été.  Il  faut  en- 
fuite  recouvrir  les  racines  d’une  bonne  terre  douce  &  legere  ,  &  mêler  ,  fi 
faire  fe  peut ,  du  terreau  de  couche  fort  confommé  ,  pour  qu’elles  reprennent 
plus  aifément  ,  &  quelles  pouffent  plus  de  chevelu.  On  doit  encore  prendre  gar¬ 
de  de  les  bien  garnir  de  terre  ,  enforte  qu’il  ne  demeure  aucun  vuide  ou  cave 
deftous ,  ou  entre  les  racines  j  &  pour  cet  effet,  après  qu’elles  feront  couvertes 
Tome  II,  B  b 
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de  terre  ,  il  faut  foulever  l’arbre  8c  le  fecouer  avec  la  main  ,  atin  que  la  terre  , 
étant  meuble  8c  douce  ,  tombe  8>c  coule  entre  les  racines ,  pour  remplir  tous  les 
vuides  ,  8c  l’affaifier  légèrement  avec  le  pied. 

Pour  garantir  l’arbre  de  la  gelée  ,  en  le  plantant  on  y  met  fur  la  taille  du  maf- 
tic  ,  de  la  cire  molle  ,  ou  Amplement  du  bouzat  de  vache. 

Le  Jardinier  doit ,  comme  je  l’ai  dit  ,  obferver  en  plantant  ,  de  ne  point  en¬ 
foncer  1er  arbres  plus  d’un  demi  pied  :  car  la  terre  ,  étant  toujours  meilleure  au- 
dellus  que  dans  le  fond  ,  les  racines  y  trouvent  plus  de  nourriture  ,  8c  ne  font  pas 
fi  lujettes  à  fe  pourrir  8c  à  fe  gâter  ,  par  la  trop  grande  humidité  ;  outre  qu’étant 
â  Heur  de  terre  ,  elles  reftentent  mieux  la  chaleur  du  foleil ,  8c  profitent  des  rolées 
8c  des  petites  pluies  d’été  ,  qui  ne  pénétrent  pas  plus  d’un  bon  demi-pied  de  pro¬ 
fondeur  ;  de  forte  que  celle  qui  eft  au-delToiis  fe  féche  8c  fe  durcit  autour  des 
racines ,  8c  né  leur  donne  plus  aucune  nourriture  ;  d’où  l’on  peut  connoître  aifé- 
ment ,  que  la  caufe  la  plus  ordinaire  qui  fait  jaunir  les  arbres  ,  eft  qu’ils  ont  été 
plantés  trop  avant  ,  d’autant  qu’ils  s’enfoncent  toujours  avec  la  terre  :  le  poirier 
fur-tout ,  veut  être  planté  fort  haut  ,  principalement  dans  les  terres  humides  , 
8c  dans  celles  qui  ont  du  tuf  ou  peu  de  fond. 

Comme  les  arbres  ,  ainfi  plantés  à  Heur  de  terre  ,  pourroient  fôufffir  pendant 
les  deux  premières  années ,  ayant  les  racines  trop  tendres  ,pour  réfifter  à  la  grande 
chaleur  du  foleil ,  il  faut  les  couvrir  8c  les  motter  un  pied  de  haut  au-deflus  de 
la  terre  ordinaire  ,  8c  de  quatre  pieds  de  large  ,  8c  faire  cette  motte  platte  par- 
defiTus  ;  afin  que  les  eaux  puiftent  s’y  arrêter  ,  8c  pénétrer  au  pied  de  l’arbre. 

Il  faut  encore  ,  au  mois  de  Mars,  après  un  bon  labour ,  répandre  déifias  du  fu¬ 
mier  long  ,  fans  chaleur  ,  de  la  largeur  de  trois  pieds  autour  de  la  tige  ,  8c  de 
quatre  pouces  d’épaitfeur  ;  ou  ,  fi  le  fumier  manque  ,  y  mettre  de  la  fougere  ,  dit 
chaume  ,  ou  du  moins  des  ronces  3  au  commencement  du  mois  de  Juin  :  par-là 
on  conferve  la  fraîcheur  de  la  terre  ,  on  garantit  les  racines  ,  8c  les  pluies  y  por¬ 
tent  de  nouveaux  fels  \  ou  bien  les  labourer  quatre  ou  cinq  fois  l’année  d’un  de¬ 
mi  fer  de  bêche  feulement  ,  de  peur  d’offenfer  les  racines  ,  8c  continuer  ces  la¬ 
bours  jufqu’à  ce  que  les  arbres  foient  bien  forts  ;  8c  ainfi  d’année  en  année  ,  ra- 
bailfer  ,  en  labourant  ,  ces  mottes  de  terre.  Il  y  a  pourtant  des  Curieux  qui  ne 
veulent  pas  qu’on  laboure  les  arbres  l’année  qu’ils  ont  été  plantés  ,  prétendant 
que  cela  empêche  les  racines  de  fe  bien  lier  avec  la  terre  ,  8c  qu’il  y  a  danger  de 
couper  ou  d’éventer  les  racines. 

Comme,  dans  les  tranchées  8c  dans  les  trous  remplis  de  beaucoup  de  fumier, 
les  terres  s’affairent  à  mefure  que  le  fumier  fe  pourrit  8c  fe  confomme  :  en  y 
plantant  il  faut  pofer  les  racines  au  niveau  de  la  terre  ordinaire  \  car  celle  de  la 
tranchée  venant  a  s’affaifter  ,  enfonce  les  arbres  8c  les  emporte  avec  elle.  On  doit 
principalement  pratiquer  ce  foin  aux  poiriers  entés  fur  coignallier  ,  8c  aux  pom¬ 
miers  greffés  fur  paradis  -,  d’autant  que  fi  ces  deux  fortes  d’arbres  font  plan¬ 
tés  trop  bas ,  8c  que  les  greffes  foient  dans  la  terre  ,  elles  pouffent  des  racines  , 
8c  font  que  ces  arbres  infenfiblement  tiennent  du  franc  ,  8c  changent  de  na¬ 
ture. 

Dans  les  terres  froides  8c  humides  ,  il  eft  nécefifaire  de  relever  les  tranchées , 
foit  en  efpalier ,  foie  en  contre  efpalier  ,  de  deux  pieds  plus  haut  que  la  terre 
ordinaire  ,  pour  planter  les  arbres  fur  le  haut  ;  afin  qu’étant  plus  éloignés  de 
l’eau  ,  leurs  fruits  foient  meilleurs  8c  plus  colorés  ;  car  ils  ne  peuvent  avoir  bon 
goût  dans  les  terres  toujours  humides  8c  mouillées.  C’eft  auHi  pour  cette  raifon 
que  les  coteaux  8c  les  firuations  relevées,  font  les  plus  avanrageufes  pour  la  bonté 
des  fruits ,  d’autant  que  les  eaux  s’y  écoulent  avec  plus  de  facilité. 

On  peut  encore  faire  dans  le  fond  de  la  tranchée  une  pierrée  d’un  pied  de 
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haut ,  ou  y  mettre  de  la  terre  pierreufe  &  groueteufe  ,  pour  attirer  les  eaux  au 
fond  &  les  faire  couler  \  puis  la  remplir  de  gros  fable ,  ou  de  platras  &c  de  marne 
mêlés  avec  de  bonne  terre  ,  pour  diminuer  la  trop  grande  humidité  ,  &  raire 
que  les  arbres  y  profilent  mieux  ,  ôc  rapportent  leurs  fruits  colorés  Ôc  de  meil¬ 
leur  goût.  Il  eft  auffi  très- bon  ,  dans  ces  terroirs  humides  ,  de  répandre  au  com¬ 
mencement  du  mois  de  Novembre  ,  après  que  les  efpaliers  ont  été  labourés  ,  de 
la  marne  d’un  demi  pied  de  haut  &  de  lix  pieds  de  large  ,  pour  l’enterrer  au 
printems  ,  quand  la  gelée  &  les  neiges  de  l’hiver  auront  paflé  dédias. 

Après  qu  on  a  planté  les  arbres ,  avec  ces  foins ,  dans  les  hauts  plants  ,  fi  les  tiges 
font  un  peu  foibles ,  on  doit  mettre  à  chaque  pied  un  piçu  ,  qui  foit  fort&  haut 
de  cinq  pieds  hors  de  terre  ,  pour  que  les  vents  ne  puiffent  ébranler  les  arbres  \ 
mais  il  faut  que  ce  pieu  foit  plus  court  que  la  tige  ,  afin  qu’il  ne  gène  pas  les 
branches  :  ou  bien  ,  fans  y  mettre  de  pieu  ,  les  butter  au  pied  ,  de  deux  ou  trois 
pieds  de  haur. 

Dans  les  lieux  où  les  beftiaux  vont  pâturer ,  il  eft  bon  encore  de  garnir  d’épines 
chaque  pied  d’arbre  ,  afin  qu’ils  ne  s’y  frotrent  pas.  Outre  ces  épines  ,  qui  peu¬ 
vent  offenfer  l’écorce  de  l’arbre  ,  &  que  le  vent  &  le  bétail  emporrenc  aifé- 
ment ,  on  doit  couvrir  la  tige  de  chaque  arbre  de  cordons  de  longue  paille  ,  qu  on 
entortille  tout  autour  :  cela  fert  auffi  à  maintenir  la  tige  fraîche  ,  &  a  entretenir 
le  cours  de  la  fève  pendant  les  grandes  chaleurs  :  c’eft  ce  qu’on  appelle  des  arbres 
armés. 

Ce  même  foin  doit  fe  pratiquer  aux  arbres  qui  font  levés  dans  une  pépinière  ; 
car  ayant  toujours  été  à  l’ombre  &  à  couvert  du  foleil ,  leur  écorceeft  fi  tendre  , 
&:  fi  délicate  ,  que  fi  tout  d’un  coup  elle  eft  expolée  aux  forres  gelées  &c  anx 
grandes  ardeurs  du  foleil  ,  principalement  dans  les  terres  arides  &  brûlantes  , 
elle  fe  féche  &  devient  vilaine  ,  blanchâtre  ,  &:  mouffue  ;  c’eft  pourquoi,  pour 
la  conferver  toujours  nette  &c  belle  ,  il  faut  la  couvrir  de  paille  pendant  fix  ans  , 
jufqu’d  ce  que  les  arbres  aient  pris  leur  force  5  ôc  fe  foient  accoutumés  au 
grand  air. 

Les  plus  curieux  doivent  encore  obferver  ,  quand  ils  plantent  des  arbres  ,  qui 
ne  font  pas  bien  recouverts  ,  de  tourner  le  dos  de  la  greffe  au  midi  ,  &  la  coupe 
vers  le  feprenrrion  ,  parcequ’elle  s’en  recouvre  plus  aifément  :  &  fi  on  replante 
des  efpéces  d’arbres  délicats  &  difficiles  â  reprendre  ,  comme  des  pins  &  des 
fapins  ,  on  doit  prendre  garde  de  leur  donner  leur  même  fituation  ,  &  les  tour¬ 
ner  aux  mêmes  expofitions  &  du  foleil  &  de  la  gelée  ,  qu’ils  étoient  avant  que 
d’être  arrachés -,parceque  de  cette  forte  ,  c es  arbres  délicats  ,  recevant  les  mêmes 
impreffions  de  l’air  qu’ils  ont  accoutumé  ,  ne  fe  reftentent  prefquc  point  du 
changement.  Pour  cet  effet  ,  en  les  arrachant ,  il  faut  marquer  à  la  tige  le  côté 
qui  eft  expofé  au  feptentrion  ,  ou  au  midi ,  pour  leur  rendre  }  en  les  replantant  , 
la  même  expofition. 

La  greffe  des  arbres  nains ,  doit  toujours  être  d’un  pouce  au  moins  au  defsus 
du  niveau  de  la  terre.  Au  mois  de  Février  ,  il  faut  couper  à  un  demi  pied  de  la 
greffe  ,  tous  les  arbres  nains  qu’on  a  planté  l’hiver  ,  fans  leur  ravaler  la  tige 
dès-lors. 

Labours  &  autres  entretiens  nécejfaires  aux  Arbres  qu  on  ileve . 

S’il  vient  de  grandes  fécherefses  au  printems  ,  on  doit  arrofer  les  arbres  nou¬ 
vellement  replantés  de  tems  à  autre  par-defsus  le  fumier. 

Lorfqu’ils  commencent  à  poufser ,  le  premier  foin  eft  débourgeonner  ceux 
qui  font  à  haute  tige ,  jufqu’àunpied  &  demi  du  haut,  &  de  ne  leur  point  ôrer  après 
éiucun  jet ,  jufqu  a  la  troifieme  année,  qu’il  faut,  au  mois  de  Mars .  les  décharger 
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de  branehes  ,  8c  retrancher  celles  qui  font  foibles  8c  inutiles  ,  leur  couper  Sc  ra¬ 
fraîchir  les  ergots  ou  chicots  jufqu’au  vif,  8c  les  emmaroter  auffitôt ,  afin  qu’ils 
le  recouvrent.  Mais ,  pour  les  efpaliers  &  les  plants  en  huilions  ,  on  doit  fouftrir 
que  les  arbres  pouffent  leur  jet  avec  toute  liberté  ,  fans  leur  ôter  aucunes  bran¬ 
ches  durant  la  première  année  :  fi  ce  n’eft  que  lorfqu’elles  poullent  avec  grande 
vigueur  ,  8c  qu’elles  ont  un  pied  de  haut ,  il  eft  nécefiaire  de  les  arrêter  8c  les 
pincer  une  feule  fois  pour  les  faire  grollir  }  8c  les  ^obliger  à  jetter  d’autres  pe¬ 
tites  branches  ,  propres  à  garnir  le  pied  de  la  muraille. 

il  faut  labourer  les  efpaliers  8c  les  contre  efpaliers  de  fix  pieds  de  large  ,  qua¬ 
tre  fois  1  annee  ;  en  Mars  Sc  en  Octobre  ,  d’un  labour  profond  ;  en  Mai  8c  en 
Juillet ,  a  un  demi  fer  de  beche  ,  pour  faire  feulement  mourir  les  herbes  ,  8c 
pour  entretenir  la  terre  meuble  8c  capable  de  recevoir  les  pluies  d’été. 

lour  labourer  au  pied  des  arbres  nains  ,  fans  en  offenfer  les  racines  ,  on  peut 
Le  fervir  de  la  ferfouette  ,  d’une  fourche  ,  ou  d’un  crochet  à  deux  dents  :  furtouc 
ne  jamais  1  ailler  dans  le  labour  des  feuilles  de  pêchers ,  parceque  leur  amertume 
fe  communiqueroit  au  fruit  :  on  les  balaye  8c  on  les  enleve  avec  foin  avant  de 
commencer  le  labour  ,  pour  qu’ellesn’y  entrent  pas. 

En  labourant  au  pied  des  arbres  nains  ,  il  faut  prendre  garde  que  la  greffe  foie 
toujours  hors  de  terre. 

Dans  les  plants  de  hautes  tiges  ,  où  les  beftiaux  vont  pâturer ,  on  doit ,  quatre 
fois  1  an  ,  labourer  les  arbres  quatre  pieds  à  l’entour  de  la  tige  :  mais  en  ceux  où 
les  beftiaux  n  entrent  point  ,  il  faut  labourer  toute  la  terre  avec  la  charrue ,  ou 
avec  la  beche  aux  endroits  ou  la  charrue  ne  peut  pafler ,  pour  y  femer  du  bled  ou 
de  1  avoine  de  deux  années  1  une, & prendre  foin  de  la  bien  fumer  chaque  fois  qu’on 
y  femera  du  bled  ,  8c  de  la  labourer  quatre  fois  durant  l’année  qu’elle  fera  en 
jachères  ,  8c  continuer  ainfi  jufqu’â  ce  que  les  arbres  foient  grands  ,  8c  qu’ils 
empêchent ,  par  leur  ombrage  ,  les  grains  de  profiter  \  alors  on  pourra  abandon¬ 
ner  le  labour  entier ,  8c  fe  contenter  de  l’entretenir  autour  du  pied  des  arbres  , 
félon  qu  ils  en  auront  befoin.  Les  labours  fréquens  ont  cet  avantage,  qu’ils 
empechent  les  terres  fortes  de  fe  crévafter  ,  8c  maintiennent  toujours  fraîches 
celles  qui  font  légères  8c  fablonneufes. 

Dans  les  plants  efpaces  de  huit  à  dix  toifes ,  8c  difpofés  pour  pouvoir  toujours 
jcibourer  la  ierte  8c  la  femer ,  il  n  y  faut  apporter  autre  foin  que  celui  qui  fe  pra¬ 
tique  pour  les  terres  ordinaires  de  labour  ,  linon  qu’orldoit  prendre  garde  que  la 
charme ,  en  approchant  des  arbres  ,  ne  les  gâte. 

Pour  bien  entretenir  les  plants  d  arbres,  nains  en  huilions  ,  il  eft  néceflaire  de 
labourer  route  la  terre  quatre  fois  l’annee  avec  la  bêche  ,  ou  avec  la  houe  four¬ 
chue  ,  de  n  y  femer  aucune  graine ,  finon  dans  le  milieu  des  allées ,  où  l’on  peur , 
&  a  quatie  ou  cinq  pieds  des  arbres ,  faire  des  planches  de  fraifiers  ou  de  pentes 
herbes  a  falade  ;  car  les  autres  herbages  8c  les  Heurs  font  tort  aux  arbres  ,  lorf- 
qu  elles  tout  plantées  dans  le  labour  8c  fur  les  racines  ,  à  la  réferve  néanmoins' 
des  anémones  &  des  renoncules ,  qui  fe  peuvent  mettre  dans  le  pied  de  la  mu- 
ra‘“e  »  a  Dlss  n  ont  que  fort  peu  de  feuillages  8c  de  racines.  On  peut 

encoie  ,  par  cette  meme  raifon  ,  planter  dans  le  bord  du  labour  ,  à  fix  pieds  des 
arbres  ,  une  rangée  de  fraifiers. 

Ceux  qui  plantent  des  poitiei  s  de  des  pommiers  en  avenue  le  long  des  chemins,' 
ou  au  o°rd  de^  leurs  reries  ,  n  y  doivent  mettre  que  -des  arbres'  d’une  tige  fort 
liante  8c  oien  dtoire  ,  comme  font  les  pommiers  ,  qu’on  appelle  de  manerbe,  8c 
muc-nois  ou  long  pommier  :  car  ,  outre  que  ces  deux  efpéces  ont  toujours  Ira 
îtge  bede  ,  elles  pou  Yen  t  un  oranchage  en  rond  ,  droit  8c  relevé  ,  enforte  que 
les.  chat  eues  chargées  n  y  peuvent  toucher  >  leur  fruit  eft  moins  fujet  à  tomber 
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Sr  eft  très  bon  pour  faire  du  cidre.  On  doit  encore  prendre  garde  de  n’y  planter 
aucuns  fruits  bons  à  manger,  pareequ’on  voleroit  tout. 

Quoique  j’aie  dit  qu’il  faut  quatre  labours  par  an  aux  arbres ,  cependant  l’ordi¬ 
naire  eft  de  ne  leur  en  donner  que  trois. 

Le  premier  au  commencement  de  Novembre  :  il  doit  erre  profond  aux  terres 
féches&c  légères  ,  afin  que. les  pluies  8c  les  neiges  de  l'hiver  prochain  puiflent 
les  humeéler  :  il  eft  même  avantageux  de  mettre  de  la  neige  aux  pieds  des  arbres 
plantés  dans  ces  fortes  de  terres.  Dans  celles  qui  font  fortes  8c  humides  ,  comme 
elles  ont  plus  befoin  de  chaleur  que  d’humidité  ,  il  ne  faut  qu’un  petit  labour  , 
afin  que  les  pluies  n’y  pénétrent  pas  trop.  On  doit  toujours  faire  ce  labour  dans 
un  tems  fec  8c  doux.. 

Le  fécond  labour  fe  fait  à  la  fin  d’Avril  ou  au  commencement  de  Mai  ;  &  il  eft 
important  de  le  faire  quand  le  fruit  eft  noué  ,  8c  jamais  dans  le  tems  de  la  fleur , 
pareeque  la  terre  nouvellement  remuée  exhale  beaucoup  de  vapeurs  ,  qui ,  aux 
moindres  gelées  blanches  ,  qui  font  ordinaires  dans  cette  laifon  ,  s’attachent  aux 
fleurs  de  les  font  périr  ;  ce  qui  n’arrive  point  lorfque  la  terre  eft  ferme.  Ce  fé¬ 
cond  labour  doit  être  profond  dans  les  terres  humides.,  comme  dans  les  légères, 
parcequ’elles  y  reçoivent  aifément  de  l’humidité  ,  8c  que  les  autres  ne  fe  fendent 
point  dans  le  haie. 

Le  troifiéme  labour  fe  fait  à  la  Saint  Jean  ou  au  commencement  de  Juillet  , 
pour  donner  la  grofleur  8c  la  qualité  au  fruit ,  8c  faire  mourir  les  mauvaifes  her¬ 
bes.  Pour  cela  ,  on  le  fait  bien  moins  profond  que  le  fécond  dans  les  terres  humi¬ 
des  ;  &  dans  les  légères  8c  fablonneules,  on  ne  fait  qu’ôter  les  herbes  avec  la  ra- 
tiiïoire  ,  ou  tout  au  plus  on  ne  fait  qu’ouvrir  la  terre  fort  légèrement  ,  8c  même 
après  une  pluie  ,  de  peur  que  le  foleil  ne  brûle  les  racines  des  arbres  ,  fur- tout 
lorfqu’ils  font  jeunes. 

Les  labours  font  fi  néceftaires  aux  arbres  ,  que  faute  de  les  faire  ,  on  voit  fou- 
vent  une  bonne  poire  fondante  ,  devenir  pierreufe  à  n’en  pouvoir  manger. 

Et  outre  ces  trois  labours  ,  il  eft  bon  de  faire  des  ratiftages  de  tems  à  au¬ 
tres  ,  pour  faire  mourir  les  mauvaifes  herbes  ,  8c  ouvrir  la  terre  aux  rofées  de  la 
nuits. 

En  été  ,  on  fe  fouviendra  d’obferver  ,  pour  les  arrofemens  8c  la  fraîcheur  du 
plant ,  ce  que  nous  avons  dit  ci-devant ,  pages  3  2.  &  fuivantes. 

Au  refte  ,  on  ne  doit  rien  ôter  à  l’arbre  nouvellement  planté ,  qu’au  tems  de  la 
taille.  Il  faudra  alors  raccourcir  les  grofles branches  qu’il  aura  pouflees,  8c  tenir 
les  petites  plus  longues  3  au  contraire  des  racines  ,  dont  les  grolfes  doivent  être 
tenues  les  plus  longues. 

Il  faut  regarder  les  premières  années  ,  plus  à  fia  figure  d’un  arbre  qu’à  foo 
fruit  :  il  viendra  toujours  allez  à  tems,  fi  l’arbre  eft  bien  conduit. 

Maniéré  de  tranfplanter  les  Arbres  tout  grands» 

J’ai  parlé  du  tranfport  des  petits  arbres  à  la  fin  du  Chapitre  précédenr. 

Quant  aux  grands  ,  on  ne  favoit  autrefois  les  tranfporter  ,  qu’en  les  levant 
avec  leur  motte  \  mais  a  préfent  ,  lorfqu’on  veut  tranfplanter  un  arbre  ,  tel 
qu’il  foit ,  on  fait  une  cerne  d’une  largeur  convenable  à  peu  près  à  l’étendue 
des  racines  de  l’arbre  \  l’on  en  tire  la  terre  peu  à  peu  ,  jufqu’à  ce  que  les  racines 
parodient ,  8c  foient  tout-à-fait  découvertes  ;  enfuite  on  les  détache  doucement: 
avec  quelque  petit  infiniment ,  pour  ne  les  endommager  que  le  moins  qu’oo 
peut. 

Quand  l’arbre  eft  arraché  ,  0:1  le  transporte  au  lieu  où  on  le  fouhaite }  o» 
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le  met  dans  un  trou  creufé  de  la  largeur  de  letendue  des  racines  de  l’arbre  % 
on  lui  donne  la  même  lîtuation  qu’il  avoit  auparavant  ;  on  étend  toutes  les  ra¬ 
cines  dans  la  circonférence  du  trou  ;  enfuite  on  met  proprement  ,  avec  la  main  , 
deilous  6c  delïus  chaque  racine  ,  de  la  terre  bien  meuble  ,  en  la  preifanr  douce¬ 
ment  ,  enforte  qu  il  n  y  ait  aucun  vuide:  c’eft  pourquoi  on  ne  doic  jamais  mettre 
de  la  terre  fur  les  racines  avec  la  bêche  ,  parcequ  il  ne  faut  qu’une  motte  ou 
deux  pour  y  cauler  un  vuide  qui  feroit  languir  l’arbre. 

Lorfque  les  racines  font  couvertes  ,  environ  de  quatre  bons  doigts  de  terre  , 
on  met  ,  dans  toute  la  largeur  du  trou  ,  du  fumier  ,  de  l’épaiffeur  de  deux  bons 
doigts  ,  6c  l'on  jette  ,  par-delïus  ,  plein  un  arroloir  d’eau  pour  que  la  terre  fe 
lie  avec  les  racines;  on  couvre  ce  fumier  d’un  demi-pied  de  terre  ;  on  y  .remet 
encore  du  fumier ,  6c  on  remplit  le  trou  tout  à-fait  de  terre  ,  en  la  preffanc  con¬ 
tre  les  racines ,  6c  on  en  unit  la  fuperficie  avec  un  rateau. 

Il  y  a  des  gens  qui  achèvent  de  remplir  tout  le  trou  de  terre  ,  fans  y  mêler  de 
fumier  ,  à  moins  que  cette  terre  ne  foit  légère  :  ils  n’y  jettent  le  fumier  que 
quand  le  trou  eft  plein  ;  ils  en  mettent  environ  un  demi  pied  d’épais  tout  autour 
de  l’arbre  ,  en  couvrant  la  terre  de  la  largeur  qu’étoit  le  trou  ,  6c  finiflent  cette 
tranfplantation  en  jettant  trois  ou  quatre  féaux  d’eau  fur  le  fumier. 

De  quelque  maniéré  qu’on  remplilfe  le  trou  ,  il  ne  faut  l’arrofer  qu’en  cas 
que  le  tems  ne  foit  pas  difpofè  à  la  gelée  ;  car  en  ce  cas  on  doit  bien  fe  garder 
d’arrofer  ,  6c  on  différé  jufqu’à  ce  que  le  tems  foit  favorable.  On  réitéré  l’ar- 
rofement  au  printems  ,  afin  d’exciter  la  fève  à  monter  6c  à  vivifier  1  arbre  ;  6c 
en  été  on  arrofe  plus  fouvent ,  quelquefois  même  par-  deifus  les  branches. 

Il  faut  obferver  ,  en  plantanr  l’arbre  ,  de  ne  point  enterrer  l’endroit  ou  il  a  etc 
greffé  ;  mais  qu’il  foit  de  trois  pouces  au-delfus  de  la  fuperficie  de  la  terre. 

Si  ,  à  la  place  du  trou  ,  il  y  avoir  auparavant  un  p.oirier,  6c  que  l’arbre  ,  qu’on 
veut  tranfplanter  foit  aufii  un  poirier ,  on  en  doit  changer  la  rerre  ,  ainli  que  je 
l’ai  déjà  die  ,  6c  en  faire  apporter  de  neuve  ;  ce  qu’il  ne  faut  point  faire  lorfque 
l’arbre  eft  d’une  efpéce  différence  ,  parcequ’on  fuppofe  que  la  terre  eft  neuve  à 
fon  égard. 

Cette  tranfplantation  fe  fait  pendant  les  mois  de  Novembre  ,  Décembre  , 
Janvier  6c  Février  :  on  choifit  ,  pour  cela ,  une  belle  journée  fans  pluie  :  on  taille 
l’arbre  comme  s’il  n’avoit  point  été  tranfplanré  ,  en  obfervant  cependant  de  le 
railler  un  peu  court  ,  à  trois  ou  quatre  yeux  ,  parceqtférant  nouvellement  tranf- 
planté  ,  il  a  peu  de  fève  la  première  année  ;  c’eft  ce  qui  oblige  d’en  ménager  les 
forces  ,  6c  de  ne  lui  pas  laifler  beaucoup  de  fruic  la  première  année  :  fans  cetto 
précaution  ,  l’arbre  courroir  rifque  de  périr. 

Tout  cela  fe  pratique  également  pour  les  arbres  à  haute  rige  ,  en  buiffon  6c 
en  efpalier  ,  même  pour  les  ormes  6c  les  ceps  de  raifin  ou  de  verjus  ,  de  dix  ou 
douze  ans  :  toute  la  différence  eft  que  les  ceps  ne  donnent  point  de  fruits  la  pre¬ 
mière  année  ;  au  lieu  que  les  autres  plants  ne  difconcinuent  point  d’en  porter  : 
ainfi  ,  par  le  moyen  de  cette  méthode  ,  on  peut  faire  une  année  un  jardin  aufii 
avancé  6c  auffi  parfaic  ,  que  s’il  étoit  planté  depuis  douze  ans. 

Avant  que  de  faire  arracher  un  arbre  à  haute  tige  qu’on  veut  tranfplanter  , 
il  faut  lui  couper  le  bout  des  branches  &  toutes  celles  qui  font  mal  placées  , 
afin  qu’il  ait  une  belle  figure  6c  de  bons  boutons  à  fruit  ,  fans  avoir  rien  de 
trop  à  nourrir  ;  à  caufe  du  peu  de  fève  qu’il  a  la  première  année  de  fa  tranf¬ 
plantation. 

Quant  à  l’ancienne  maniéré  de  tranfplanter  les  arbres  ,  qui  eft  de  les  lever  en 
motte  ,  il  eft  indifférent  de  le  faire  avant  l’hiver  ou  au  commencement  du  prin- 
teiqs  a  lorfqu’on  les  leve  dans  des  terres  fortes  3  parceque  la  terre  de  la  motte 
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fe  foutiendra  également  dans  ces  deux  faifons.  Mais  fi  c’eft  une  terre  veule  , 
c’eft-à-dire  légère  2c  mouvante  ,  qui  n’efi:  pas  de  foutien ,  comme  font  les  terres 
fablonneufes  ,  on  doit  déchaufler  l’arbre  avant  la  gelée  ,  en  y  faifant  au  pied  une 
motte  de  terre  qu’on  lailfera  là  fans  l’enlever  }  afin  que  la  gelée  qui  furviendra 
l’afFermifie  alfez  pour  qu’on  puifle  la  tranfporter  avec  l’arbre  fans  la  rompre  ; 
ce  qu’il  faut  faire  avant  le  printems.  On  renferme  ces  mottes  dans  des  man¬ 
nequins  faits  exprès  ,  pour  qu’elles  ne  courent  point  de  rilque  de  s’ébouler  en 
chemin. 

En  faifant  le  cerne  autour  de  l’arbre  ,  on  doit  prendre  garde  de  ne  point  en¬ 
dommager  les  racines  ,  ni  de  l’arbre  qu’on  veut  enlever  en  motte  ,  ni  de  fes 
voifins  ,  quand  on  le  prend  dans  une  pépinière  ;  il  faut  aufii  ne  point  donner  de 
trop  fortes  fecoufies  à  la  motte  ,  de  peur  de  l’ébouler. 

La  motte  levée  ,  on  la  rafraîchit ,  en  en  ôtant  environ  le  tiers  ;  2c  avec  la 
pointe  de  la  ferpette  on  fait  tomber  ,  par-ci  par- là  ,  le  gravier  ,  2c  quelque  peu 
de  l’ancienne  terre-d’entre  les  racines  ,  pour  y  en  mettre  de  la  neuve  qui  leur 
fournifie  fels  2c  vigueur  ;  c’efl:  ce  qu’on  appelle  en  quelques  endroits  égravil- 
lonner. 

On  doit  toujours  faire  les  mottes  les  plus  groftes  qu’on  peut  ,  pour  renfer¬ 
mer  plus  de  racines  :  2c  en  levant  l’arbre  ,  s’il  y  a  moyen  d’en  conferver  de  lon¬ 
gues  ,  quoique  pendantes  hors  de  la  motte  ,  il  faut  les  ménager  ;  elles  fervent 
beaucoup  à  la  reprife  de  l’arbre  ;  on  ne  fait  que  les  rafraîchir  par  le  bout  ,  les 
étendre  2c  les  garnir  de  terre  en  plaçant  l’arbre  2c  la  motte  dans  le  trou  qu’on 
doit  avoir  préparé  avant  de  l’enlever. 

Quand  on  acheté  un  arbre  en  motte  ,  il  faut  examiner  fi  la  terre  de  la  motte 
eft  naturelle  ,  2c  la  meme  qui  a  été  levée  avec  l’arbre  ;  car  fouvent  elle  eft  appli¬ 
quée  pour  tromper. 

Deux  hommes  portent  bien  fur  un-bât  ou  civiere  un  petit  arbre  en  motte  , 
pendant  qu’un  troifiéme  le  foutient  droit  avec  les  mains  :  mais ,  pour  tranfporter 
les  gros  2c  leurs  mottes  ,  il  faut  des  machines  laites  exprès ,  comme  traîneaux  , 
chèvres  ou  charettes  à  vis  &  à  chaînes  que  des  chevaux  tirent.  Lorfqu’ils  font 
en  place  ,  pour  bien  garnir  de  terre  le  pourtour  de  la  motte  ,  on  y  glilfe  plu- 
fieurs  fois  le  bout  d’un  bâton. 

On  ne  tranfplante  plus  d’arbres  en  motte  ,  fi  ce  n’eft  pour  garnir  quelques 
places  dans  les  belles  allées  des  grands  jardins  ,  pour  y  avoir  des  têtes  formées 
plutôt ,  2c  égales  à  celles  des  autres  arbres. 

Avis  fur  le  fumier  propre  aux  Arbres. 

Le  fumier  ordinaire  n’eft  bon  que  pour  mettre  fur  la  terre  au  pied  des  ar¬ 
bres  \  mais  pour  celui  qu’on  mêle  dans  la  terre  mate  ,  le  fumier  ordinaire  ni  le 
terreau  des  couches  n’y  font  pas  propres  :  il  faut  avoir  du  fumier  bien  pourri  , 
le  faire  hacher  avec  la  fourche  de  fer  ,  jufqu’à  ce  qu’il  foit  réduit  à  peu  près 
comme  le  terreau  ,  puis  en  faire  mettre  quatre  bonnes  hotées  que  l’on  mêlera 
avec  la  terre  ,  qui  doit  remplir  le  trou  où  fera  l’arbre  :  ce  mélange  doit  fe  faire 
fur  le  bord  du  trou  ,  &  non  dans  le  trou  même  ,  afin  que  le  fumier  fe  mêle  mieux. 
.Au  refte  ,  il  n’efi:  néceflaire  que  dans  les  terres  légères  ,  2c  fort  peu  dans  les  ter¬ 
res  grades  ou  fortes  ,  foit  noirâtres  ou  rougeâtres  ,  parcequ’elles  ont  allez  de 
corps  :  l’arbre  y  trouve  plus  de  nourriture  2c  rapporte  de  meilleur  fruit  que  dans 
une  terre  trop  fumée  ;  d’autant  plus  que  le  terreau  forme  une  cralfe  noire  2c  une 
gravelie  qui  mangent  les  racines,  2c  en  font  mourir  les  petites  fibres ,  enlorte 
quelles  ne  peuvent  plus  tirer  que  fort  peu  de  nourriture, 
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Les  pêchers  &  les  abricotiers  font  les  arbres  qui  aiment  le  moins  a  être  tu- 

t 

mes 

Pour  les  fruits  champêtres  ,  la  chofe  eft  un  peu  différente  :  de  tems  en  rems 
un  peu  de  fumier  gras  ,  mis  de  façon  qu'i  ne  brûle  point  les  racines ,  leur  fait 
grand  bien  ,  fur-tout  dans  les  lieux  humides  ou  fecs.  Les  égouts  de  mares  les 
pouftent  beaucoup;  mais  c’eft  un  engrais  brûlant  qui  eprufe  les  arbres  ,  8c  qui 
cependant  veut  être  continué  ,  pour  que  ces  arbres  continuent  de  rapporter  jul- 
qu’à  ce  qu’ils  périment. 


CHAPITRE  VI. 


De  la  Taille  des  Arbres. 

L  A  taille  eft  le  chef  d’œuvre  du  Jardinage  :  c’eft  un  art  qui  afes  principes  fui- 
vis  ;  de  où  il  faut  agir  plus  de  l’efprit  que  de  la  main  ;  enforte  que  c’eft  le  juge¬ 
ment  &e  l’expérience ,  plutôt  que  les  préceptes ,  qui  y  font  les  maîtres. 

Pourquoi  on  taille % 

On  le  fait  pour  trois  raifons. 

La  première  ,  pour  faire  durer  l’arbre  davantage  ;  car  on  en  retranche  toutes 
les  branches  inutiles  ,  &  on  ne  lailfe  que  celles  qu'on  juge  néceflàires  pour  la 
beauté  de  la  fécondité  de  l’arbre  ;  au  lieu  que  fi  on  ne  le  tailloir  point ,  il  leroïc 
bientôt  épuifé. 

La  fécondé  raifon  eft  pour  donner  à  l’arbre  une  belle  figure  ,  telle  qu  elle  con¬ 
vient  à  fon  efpéce  ,  comme  nous  l’avons  expliqué  ci  defTus  ,  page  \6 $ . 

La  troifiéme  raifon  eft  pour  lui  faire  porcer  de  plus  beau  fruit  \  car  la  feve 
n’ayant  point  à  nourrir  des  feuilles  de  des  branches  inutiles  ,  elle  eft  plus  abon¬ 
dante  Se  plus  fubtile  ,  le  fruit  profite  mieux  Se  devient  plus  gros  Se  plus  beau. 

Voilà  les  trois  points  qu’on  ne  doit  point  perdre  de  vue  quand  on  prend  la 
ferpette  pour  tailler  j  Se  il  faut  agir  par  difeernement  &  avec  réflexion  ,  pour 
raifonner  avec  la  nature  fur  le  corps  de  l’arbre  ,  fur  le  nombre  Se  la  forme  des 
branches ,  fur  leur  arrangement  Se  leur  ufage  ,  Se  fur  le  tems  ,  la  maniéré  Se  les 
effets  de  la  taille, 

En  quel  tems  on  doit  tailler. 

On  peu  tailler  depuis  que  la  feuille  tombe  jufqu’à  ce  qu’elle  renailTe  ,  c’eft-à- 
dire  depuis  la  fin  d’Odobre  jufqu’en  Avril. 

On  peut  tailler  pendant  tout  l’hiver  ,  pourvu  qu’il  faflfe  beau  ,  Se  les  lunes  n’y 
font  rien  \  mais  on  ne  taille  en. hiver  que  les  fruits  à  pépins  :  la  taille  des  fruits 
à  noyau  ne  fe  fait  qu’à  la  fin  de  Janvier ,  en  Février  Se  en  Mars. 

On  commence  par  les  arbres  les  plus  foibles  ,  pour  les  décharger  de  bonne 
heure  de  ce  qui  leur  eft  nuifible  ou  inutile  ,  &  pour  que  la  fève  ferve  toute  en¬ 
tière  aux  feules  branches  que  l’on  conferve  :  on  finit  par  les  plus  forts  ,  parce- 
qifil$  tirent  toujours  allez  de  nourriture,  fur-tour  quand  le  foleil  du  printems 
commence  à  ranimer  la  fève.  La  taille  des  pêchers  fe  fait  toujours  la  derniere  , 
lorfqu’ils  commencent  à  pouffer  &  à  vouloir  fleurir  ,  à  caufe  que  leur  jeune  bois 
eft  fort  délicat ,  Se  qu’il  meurt  quantité  de  petites  branches  qu’il  faut  bien  fou- 
yent  retailler  une  fécondé  fois. 

Ordinairement  on  taille  en  Janvier  les  fruitiers  qui  pouffent  peu  en  bois  Se 
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ont  peu  de  vigueur ,  afin  de  conferver  tome  la  fève  pour  le  tems  auquel  elle  eft 
en  mouvement  \  Si  on  taille  au  mois  de  Mars  ,  les  arbres  gourmands  en  bois  qui 
ont  beaucoup  de  vigueur ,  afin  qu’étant  châtrés  dans  l’aétion  de  la  fève  ,  ils  en 
perdent  une  partie  ,  Si  que  les  branches  à  fruit  fie  fortifient.  Tels  font  d’ordi¬ 
naire  la  virgouleufe  ,  la  robine  a  la  bergamotte  ,  Si  tous  ceux  qui  pouflent  plus 

en  bois  qu’en  fruits.  .  ,  .  .  ,  . 

Et  quoique  les  arbres  ,  nouvellement  tailles ,  aient  peu  de  vigueur ,  1  expérien¬ 
ce  apprend  que  les  gelées  ne  leur  font  point  de  tort.  ,  ^ 

On  ne  touche  point  aux  arbres  pendant  la  première  année  d’après  qu’ils  font 
plantés  :  on  ne  les  taille  qu’après  ce  tems  ,  s’ils  ont  pouffé  3  Si  s’ils  n’ont  point 
poulie  du  tout  ,  en  cas  qu’ils  méritent  d’être  confervés  ,  il  faut  recourir  aux  raci¬ 
nes  ,  d’où  vient  leur  léthargie  ,  Si  y  couper  ce  qu’il  y  a  de  mauvais  ,  en  cas  que 
l’écorce  de  l’arbre  foit  encore  unie  Si  bonne. 

Comment  connoître  les  branches . 

Tout  l’art  de  la  taille  roule  fur  cette  connoifiance  3  Si  il  faut  diftinguer  cinq 
fortes  de  branches. 

i°.  Les  branches  à  bols  font  de  bonnes  greffes  branches  qui  forment  la  figure 

&  la  rondeur  de  l’arbre.  . 

2°.  Les  branches  à  fruit  font  le  cher  objet  de  nos  foins  :  elles  lont  plus  me¬ 
nues  que  les  branches  à  bois  ,  mais  bien  nourries  dans  leur  grofleur  :  on  connoit 
celles  à  fruit  par  les  boutons  qui  font  aifés  à  diftinguer  ,  parcequ’ils  font  dou¬ 
bles  :  les  branches  à  bols  n’ont  point  de  boutons  •  elles  n’ont  que  des  yeux  pla¬ 
cés  les  uns  près  des  autres  <S c  prefque  ronds  au  lieu  que  les  autres  branches  les 

ont  plats.  ,  .  > 

On  appelle  cell 5  en  terme  de  jardinage  ,  une  efpéce  de  petit  nœud  pointu  ,  ou 
font  renfermés  ,  pendant  l’hiver ,  les  feuilles  Si  le  jet  a  qui  doivent  fortir  au  prm- 

tems.  _  .  v  . 

Une  bonne  branche  doit  avoir  des  yeux  gros  ,  bien  nourris  &  fort  près  les 
uns  des  autres.  Les  branches  fécondes  font  ordinairement  les  petites  branches 
qui  traverfent  Si  qui  groflïflent ,  ou  deviennent  longues ,  en  quelque  endroit 
qu’elles  foient  placées  ;  elles  ont  près  de  l’endroit ,  d’où  elles  fortent,une  efpece 
d’anneau  ,  Si  des  yeux  fort  près  les  uns  des  autres.  Ces  anneaux  parodient  au 
commencement  de  la  première  poulie  ,  Si  quelquefois  a  la  fin  ,  c  eft-a-dire  en¬ 
tre  le  bois  de  la  première  Si  de  la  fécondé  fève.  Il  fort  aulli  des  branches  fé¬ 
condés  de  bien  d’autres  endroits  ,  comme  d'un  bouton  à  fleur  qui  aura  manque 
à  fleurir  3  Si  d’ordinaire  ces  brançhes-là  ne  deviennent  pas  longues.  Souvent aufli 
une  branche  féconde  eft  celle  quia  un  bouton  à  fleur  à  Ion  extrémité  :  prélage 
naturel  de  fa  fécondité  future.  _  . 

Les  branches  d’efpérance  font  les  branches  médiocres  auxquelles  on  voit  quel¬ 
que  bonne  difpofition  ,  telles  que  font  celles  qui  n’ont  pas  les  yeux  plats  ni  fort 
éloignés  ,  ou  qui  ont ,  dès  leur  origine  ,  une  petite  éîevure  d’écorce. 

3°.  Pour  connoître  les  branches  de  faux-bois  ,  il  faut  favoir  qu’une  branche 
coupée  ,  l’année  précédente  ,  en  doit  poufler  d’autres  à  fon  extrémité  ;  Si  l’ordre 
de  la  nature  veut  que  toute  branche  nouvelle  foit  plus  grofle  ou  plus  longue 
que  celle  qui  eft  immédiatement  au-deflous  \  Si  en  quelque  endroit  qu’on  coupe 
une  branche  ,  il  y  en  doit  toujours  pouffer  une  autre  auprès  ,  à  moins  que  ce  ne 
foit  une  vieille  branche. 

Ainfi  on  appelle  branche  de  faux-bols  ,  iS.  Toute  branche  qui  fort  du  tronc  » 
ou  de  quelque  branche  qui  n’avoit  point  été  taillée  l’année  précédente  ,  ou  qui 
vient  dans  un  endroit  où  l’on  ne  l’attendoit  pas  3  20.  toute  branche  nouvelle ,  qui 
devient  plus  grofle  ou  pins  longue  que  celle  qui  eft  immédiatement  au-deflus  > 
Tome  IL  C  € 
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Toutes  branches  de  faux-bois  ont  les  yeux  plats  &c  éloignés. 

4°.  Les  branches  chifones  font  de  pentes  branches  de  liées  ,  qu’on  trouve  fou- 
vent  en  confulion  ,  ÔC  qui  ne  peuvent  donner  ni  bois  ni  fruit. 

Les  branches  gourmandes  (ont  de  mauvaifes  branches  ,  ou  longs  jets  f  gros 
comme  le  doigt  ,  droits  comme  des  cierges  ,  qui  ont  1  ecorce  très-unie  àc  très- 
nerte  5  les  yeux  pl3.es  &  éloignes  9  &  cjui  naiflent  (ur  les  gioiles  branches  ^  cl  ou 
ces  jets  gaillards  attirent  la  meilleure  partie  de  la  feve  de  1  arbre. 

Régies  générales  de  la  Raille. 

Le  premier  principe  eft  que  tout  arbre  ne  travaille  naturellement  que  pour  fon 
accroilfement  <k  fa  confervation  j  il  ne  rapporte  de  fruit  que  quand  il  ne  peut 
plus  pou  lier  de  bois  :  voilà  la  [caufe  des  différentes  expériences  que  nous  avons 
rapportées  ci-devant ,  pages  66  6c6j. 

Un  antre  principe  eft  qu’il  faut  toujours  aider  la  nature  ,  &  la  corriger  lorf- 
qu’elle  eft  revêche. 

De  là  vient ,  i°.  qu’il  faut  couper  ,  comme  rebelles  ou  inutiles  ,  toutes  les 
branches  chifones  ,  &  toutes  celles  de  fâux-bois  ,  même  les  gourmandes  ,  a  moins 
qu’elles  ne  puifient  fervir  ,  ou  à  remplir  un  vuide  ,  ou  à  arrêter  la  fougue  d’un 
arbre  trop  vigoureux  ,  comme  je  l’expliquerai  ci  après. 

Par  la  même  raifon  ,  on  ne  doit  pas  ménager  toutes  les  mauvaifes  branches  ,, 
c  eft-à-dire  qui  ont  les  yeux  plats  ,  mal  nourus  Ôz  éloignés  ,  à  moins  quelles  ne 
foient  nécetlaires  pour  la  beauté  de  l’arbre. 

x°.  Les  branches  à  bois  ,  parcequ’elles  forment  la  tete  de  1  arbre  ,  doivent 
être  taillées  avec  beaucoup  d’attention  ,  félon  la  vigueur  du  jet ,  depuis  quatre 
jufqu’à  douze  pouces. 

$y.  Les  branches  d  fruit ,  qui  font  les  plus  précieufes ,  doivent  être  racourcies 
quand  elles  font-  trop  longues  <3c  trop  foibles  \  on  laiffe  entières  celles  qui  font 
d  une  jufte  longueur  :  on  en  coupe  feulement  les  extrémités  ,  pour  que  les  bou¬ 
tons  à  fruit  profitent  mieux. 

4°.  Les  arbres  foibles  ne  donnent  du  fruit  que  fur  les  groffes  branches  :  c’eft 
pourquoi  il  faut  leur  laiffer  peu  de  branches  ,  loit  à  fruit  ou  à  bois  ,  retrancher 
toutes  celles  qui  ne  promettent  aucuns  boutons  à  fruit ,  &  tailler  celles  qui  refi¬ 
rent  de  la  longueur  de  cinq  ou  lix  pouces  feulement ,  ou  même  au  deuxième  ou 
îroîfiéme  œil. 

5°.  Les  arbres  vigoureux  doivent  être  taillés  fort  court,  c’eft-à  dire  à  deux  ou 
trois  yeux  près  de  l’endroit  où  la  branche  eft  née  ,  en  les  laiffant  cependant  bien 
chargés  de  branches  ,  tant  à  bois  qu’à  fruit  ,  fur- tout  de  celles  qui  forment  la  fi¬ 
gure  de  l’arbre  ,  qu’on  doit  toujours  laiffer  longues  d’un  pied  Sc  demi. 

Les  arbres  foibles  en  bois  veulent  être  taillés  de  bonne  heure  i  les  forts  & 
vigoureux  ,  très  tard. 

D’autres  n’obfervent  point  d’autre  régie  ,  pour  la  taille  des  arbres  vigoureux 
que  de  tailler  long  ,  c’eft-à  dire  à  dix  ou  douze  pouces  fur  chaque  branche  à 
bois  ,  même  de  la  taille  de  l’année  précédente  ,  afin  qu’étant  chargées  ,  elles 
pouffent  plus  en  fruit  qu’en  bois. 

Quand  après  cette  taille  longue  ,  l’arbre  ne  pouffe  point  encore  à  fruit ,  fi  c’eft 
un  arbre  de  quinze  ans ,  on  doit  le  tailler  fur  le  vieux  bois  ;  mais  fi  c’eft  un  vieil 
arbre  ,  il  ne  faut  pas  fuivre  la  routine  de  nos  anciens  qui  confultoient  le  cours 
de  la  lune  ,  ou  mettoient  une  cheville  de  bois  de  chêne  bien  fec  ,  dans  le  trou 
qu’ils  faifoient  à  la  ri^e  de  l’arbre  ,  ou  fendoient  une  racine  ,  pour  y  mettre  une 
pierre  &  arrêter  la  fève  ;  on  doit  aller  tout  d’un  coup  à  la  fource  de  la  vigueuc 
de  l’arbre  ,  c’eft  à  dire  aux  racines  ,  &  en  retrancher  une  ou  deux  ,  &  quelque¬ 
fois  trois  de  quatre  des  plus  grofses ,  à  trois  ou  quatre  pouces  du  corps  de  l’ar- 
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bre  ,  Se  les  recouvrir  de  terre  >  l  année  fuivante,  il  portera  du  Truie  immanqua¬ 
blement  ,  parcequ’il  n’aura  plus  qu’une  lève  modérée  qui  arrondit  les  boutons  , 
8c  tourne  par  conléquent  à  fruit  ;  au  lieu  que  quand  elle  eft  trop  aoondante ,  elC 
s’y  étend  trop  ,  les  allonge  »  6c  ils  ne  peuvent  pas  Te  nouer.  . . 

Par  la  même  raiTon  ,  un  jeune  arbre  vigoureux  ,  qui  ne  donne  point  de  bran¬ 
ches  à  Truit  ,  veut  être  taillé  a  dix  ou  douze  pouces  au  mois  de  Mars  ;  6c  il  faut  y 
lailfer  les  branches  inutiles  6c  celles  de  taux  bois  pour  les  retrancher  1  anne^ 
fuivante  ,  afin  qu  elles  ablorbent  le  trop  de  leve  qu  il  y  a. 

69.  En  général  ,  tout  le  iuccès  de  la  taille  dépend  de  lavoir  oter  entièrement 
les  branches  inutiles  ,  Toit  pareequ  elles  font  idées  ,  Toit  pareequ  elles  n  ont  au¬ 
cune  bonne  qualité  :  6c  quant  a  celle  qu  on  conferve  ,  il  eft  important  de  leu  1. 
fegler  une  longueur  ptupuitionnee  a  leur  force  Ôc  a  la  force  de  tout  1  arbre  , 
enforte  que  chaque  branche  puille  adétïient  en  produire  a  Ton  extrémité  autant 
de  bonnes  qu’on  en  a  beloin  pour  le  fruit  ou  pour  la  figure  de  1  aibre.  # 

Il  ne  faut  ladfer  ni  racines  ni  branches  du  collet  de  l’arbre  ,  c  eft  a-dire  a  la 
partie  du  tronc  qui  touche  à  la  terre  ,  6c  bien  egayer  les  branches. 

On  doit  tailler  courtes  fortes  ,  pour  les  faire  tourner  à  fruit  ;  6c  tailler  long 
les  branches  foibles  ,  pour  ne  pas  les  epuifer.  Tailler  long  une  branc  ae  a  ois  , 
c’eft  iui  donner  une  taille  de  dix  ou  douze  pouces  ;  6c  tailler  court ,  c  elt  la  tailler 

à  deux  ou  trois  yeux.  .  .  , 

Pour  bien  tailler ,  il  eft  nécefTaire  tous  les  ans  de  rafraîchir  toutes  les  bran¬ 
ches  de  l’arbre  plus  ou  moins  ,  Tuivant  fa-force  ,  &  de  recouper  le  bois  du. mois 
d’Aour ,  qui  eft  le  jet  de  la  fécondé  fève  ,  à  moins  qu’il  ne  faille  le  conferver  , 
faute  d’un  meilleur  ,  ou  qu’il  le  trouve  fort  &  bien  nourri. 

Il  faut  aufti  tenir  les  branches  ,  qui  pouffent  trop  ,  plus  courtes  que  les  autres  s 
parce  qu’elles  attirent  toute  la  fève  :  il  eft  bon  pourtant  de  conferver  toujours  Je 
maître  brin  ,  qui  elf  celui  qui  monte  droit ,  de  l’arrêter  d  année  en  annee  ,  ann 
qu'il  foit  toujours  le  plus  fort  ,  6c  qu’il  maintienne  la  force  de  l’arbre.  ^ 

Il  eft  efifentiel  encore  de  racourcir  les  branches  foibles  &  menues  »  meme  cel¬ 
les  qui  promettent  du  fruit  pour  Tannée  fuivante  ,  afin  qu’elles  fe  fortifient  ,  6c 

que  les  boutons  en  fuient  mieux  nourris.  v  .  . 

On  doit  aufli  recouper  les  branches  chargées  de  boutons  a  fruit  ;  car  la  trop 
grande  quantité  de  fleurs  confume  l’arbre  ,  6c  les  fruits  n  en  deviennent  pas  11 
beaux  :  mais  en  retaillant  ces  branches  ,  il  faut  les  couper  au-defius  ,  &  tout  pro¬ 
che  d’un  bouton  à  feuille;  i°.  Pour  que  le  fruit  profite  mieux  auprès  ae  la  feuil¬ 
le  *  i°.  Parceque  la  branche  fe  recouvre  dès  la  première  annee. 

Pour  les  branches  qu’on  ôte  entièrement  ,  on  doit  les  couper  tout  près  de  la 
tige  ;  elles  s’en  recouvrent  pins  promptement  ,  6c  il  ne  s’y  fait  aucun  nœud. 

^ifeft  bon  d’en  excepter  celles  qui  s’élèvent  trop  dans  le  milieu  de  l’arbre  ;  il  ne 
faut  pas  les  racourcir  fi  près  ,  à  caufe  que  les  plaies  ont  peine  à  fe  recouvrir  dans 

cet  endroit ,  6c  font  des  chancres.  .. 

Au  refte  ,  on  doit  prendre  garde  de  ne  pas  trop  dégarnir  les  arbres  en  les  tail¬ 
lant  ,  parcequ’il  eft  aufli  dangereux  de  leur  ôter  trop  de  bois  ,  que  de  les  laiber 

trop  confus.  .  .  ,  ,  .  r  ,  ,,  ,  x  r 

7°  En  taillant ,  il  faut  fonger  principalement  a  la  figure  de  1  arme  ,  a  came 
qu’elle  contribue  à  fa  beauté  6c  à  fa  bonté.  Ainfi  on  doit  tenir  le  bas  des  elpaliers 
garni  de  plufieurs  branches ,  ne  pas  retrancher  les  balles  ,  6c  ne  les  tailler  que 
d’une  longueur  médiocre  ,  pour  que  ,  fuivant  le  naturel  de  la  fève  qui  monte  tou¬ 
jours  ,  elles  pouffent  d’autres  branches  ,  qui  garniront  le  bas  de  la  muraille  ,  &  fe¬ 
ront,  dansla  fuite,  le  fondement  de  Tarbre.  C’eft  pourquoi  il  ne  faut  pas  trop  dé¬ 
garnir  le  pied  ni  le  corps  d’un  efpalier  :  ©n  doir  le  tailler  plutôt ,  trop  couit  que 

trop  long  s  6c  racourcir  beaucoup  les  branches  hautes,  fur- tout  aux  pêchers ,  qui 

c  1  j 
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font  plus  difficiles  à  maintenir ,  &  qui >  au  lieu  de  vingt  ans ,  n’en  durent  quefix  o« 

fept ,  quand  le  Jardinier  n’entend  pas  à  les  tailler  a  propos. 

De  même  aux  bu, lions ,  il  eft  nécefliue  de  les  tenir 
terre  force  &  humide,  que  dans  un  terremfec  &  chaud  :  &  pour  entœtem 
rondeur ,  on  ny  coupe  que  ^arriment ,  c'eft  à  due  ,q«onW> ^tailles 

horizontales  ,  bien  unies  &  égalés,  afin  ,  que  tout  autour  buifion 

ainfi  ,  il  naiffie  trois  ou  quatre  branches  bien  placées  pour  la  forme  du  buiflo  - 
2°.  On  retranche  toutes  les  branches  qui  fe  jettent  trop  en-dehors  ,  &  on  uiUe 
en  dehors  fur  celles  qui  doivent  garnir  les  vuides  ;  a  quoi  on  trava iüe  . pnne  p 
lement  fur  les  groffies  branches  ,  on  conferve  les  petites  qui  pouffen dans  e 
milieu  de  l’arbre ,  pareequ  étant  à  couvert  des  vents ,  elles  donnent  le  plus  beau. 

Pour  remplir  le  vuide  qui  défigure  affez  fouvent  un  arbre  en  butlTon  ,  on  a  in¬ 
venté  de  nos  jours  la  taille  en  crochet  :  elle  fe  tait  a  la  façon  des  Vigneron  ‘ 

grofie  branche  à  bois  ,  à  trois  ou  quatre  pouces  de  long ,  ahn  qu  il  en  lorte 
branches  à  bois  bien  placées  qui  rétablifient  la  rondeur  de  arbre. 

Il  faut  tailler  toujours  avec  la  ferpette  ,  &  non  pas  comme  font  quelques  J  - 
diniers  ignorans  avec  des  cifeaux -,  ce  qui  caufe  aux  buifions  une  con 
branches  qui  dégarnit  le  pied  ,  &  étoufte  le  fruit.  . 

8°.  La  force  de  le  génie  des  arbres  méritent  beaucoup  d  attention  ,  tant  p 

la  figure  de  l’arbre  ,  que  pour  le  faire  fruétifier.  ;u  . 

Il  eft  d’ufage  ,  pour  ceux,  meme  qui  n’ajoutent  pas  foi  aux  lunailons  ,  - 

les  jeunes  arbres  en  décours  ,  afin  qu’en  donnant  moins  de  bois  ils  le  ûnpo- 
fent  à  fruit  ;  &  ceux  qui  font  en  rapportées  tailler  en  croifiant ,  ahn  qu  ils  don 

nent  nius  de  bois  &  de  fruit.  .  ,  ,  i  ... 

Les  cuifle-madames  ,  les  ro&nes ,  les  cafiolettes ,  les  roufielets  ,  les  virgou  e  - 
fes  ,  font  des  plants  vigoureux  ,  à  qui  il  faut  laitier  beaucoup  de  bois  pour  qu  ils  le 
mettent  à  fruit  :  au  contraire  ,  les  beurrés  ,  les  épines  d  hiver  ,  les  oranges  les 
bon  chrétiens  mufqués ,  les  ambrettes  ,  les  efchafferies ,  les  faim-germain  » 
moins  de  vigueur  ,  &  pouffent  naturellement  beaucoup  de  branches  de  bou¬ 
dons  à  fruit  i  de  forte  qu’on  doit  les  tailler  plus  court ,  pour  qu  ils  pouffient  de 
nouveau  bois  ,  &  ne  leur  laifier  que  ce  qu’ils  peuvent  nourrir  de  boutons  a  fruit. 

Les  fruits  d’hiver  veulent  être  plus  ouverts  dans  le  milieu  ,  que  les  fruits  d  ete. 

Quant  au  génie  des  arbres ,  i°.  il  faut  tailler  fort  court  les  arbres  qui  pouffent 
peu  en  bois  comme  la  cuiffie-madame  ,  la  jargonelle;  &  meme  tailler  plus  court 
ceux  qui  font  greffes  fur  coignaffier  ,  que  ceux  greffes  fur  franc  -,  car  le  coignaïue. 
ponde  beaucoup  de  branches  à  fruit ,  &  le  franc  ,  au  contraire ,  beaucoup  de  bois  : 
on  doit  tailler  court  fur  coignaffier  ,  pour  qu’il  pouffe  a  bois  ;  &  tailler  court  fi 
franc  ,  pour  qu’il  tourne  à  fruit.  z°.  Il  y  a  des  arbres  qui  en  pouffant  leurs  bran- 
ches  s’ouvrent  &  s’écartent  trop  ,  comme  les  beurres  ,  les  rouffeiers  ,  les  verte- 
lonaùes  :  en  les  taillant  ,  après  leur  avoir  donné  une  première  ouverture  ,  il  faut 
erre*  attentif  à  les  rapprocher  en  retranchant  les  branches  qui  se  valent  trop  ,  àc 
railler  fur  les  branches  qui  ne  s’écartent  pas ,  &  fervent  à  arrondir  I  arbre,  en  rai- 
fànt  rentrer  les  branches  en-dedans.  Il  y  a  d’autres  arbres  au  contraire ,  dont  les 
jets  fe  ferrent  trop  ,  comme  les  bergamottes  &  les  bourdons  ;  il  eft  necellaire  de 
les  ouvrir  ,  en  les  taillant  toujours  fur  des  branches  qui  fortent  en-dehors.  , 

En  général ,  il  eft  bon  de  tailler  un  arbre  court  les  deux  premières  années  » 
pour  mieux  former  fes  branches.  Quand  dans  les  années  fuivantes  il  pouffe  trop 
en  bois  ,  de  ne  fe  met  pas  à  fruit ,  ce  qui  arrive  au  rouffelet ,  à  labergamotte ,  a  la. 
virgouleufe  ,  au  faint  lezin  &  quelques  autres  ,  il  faut  tailler  fort  long  ,  &  quel¬ 
quefois  ne  point  railler  ,  afin  que  l’arbre  fe  tourne  à  fruit ,  étant  bien  charge  de 
bois  ,  de  la  fève  n’étant  point  éventée  ;  de  lorfque  ces  longues  branches  leronï 
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fenSn  chargées  de  bon  bois ,  on  les  déchargera  d’une  bonne  partie  ,  lelon  la  force 
êc  la  groffeur  des  branches.  Le  bon-chrétien  d’hiver  &  le  poirier  qui  veut  etre 
taillé  plus  court ,  pour  donner  de  gros  fruits  fur  les  grofles  branches. 

Les  pruniers  &  les  cerifiers  ne  doivent  point  etre  coupes  ni  arrêtes  par  le  hau  , 
tuais  feulement  nettoyés  &  déchargés  de  bois  par  le  dedans  ;&ceft  pourquoi 

ne  font  gueres  propres  à  être  mis  en  buifton.  .  v  lt  1. 

Comme  les  poiriers  font  d’une  autre  nature  que  les  fruits  a  noyau  pour  la 
taille  .  il  faut  remarquer  ,  qu’à  l’exception  de  1  orange  ,  bergamotte  ,  double- 
fleur  ,  bon-chrétien  d’été  &  peu  d’autre,  le  premier  jet  que  le  poirier  produit 
après  Pâques  ,  doit  donner  du  fruit  l’année  buvante  ou  la  fécondé  :  c :  e.t  pou  - 
quoi  il  eft  nécelfaire  ,  non-feulement  de  retrancher  dans  les  decours  de  la  lune 
de  Janvier  ou  de  Février  ,  toute  la  poulie  de  la  dermere  feve  ,  comme  furpeiHue , 
à  moins  qu  il  n’y  ait  quelque  place  à  remplir  •  mais  encore  fi  la  première  feve 
porte  dix  à  douze  yeux  ,  de  tailler  à  quatre  ou  cinq  feulement ,  &  de  laider  .es 
petites  branches  de  traverfe  fans  y  toucher.  . 

Pratique  de  la  taille  des  branches  abois.  ^ 

9°.  Le  peu  de  chofe  que  j’ai  dit  ci  delfus  pour  apprendre  a  connoitre  les  bran¬ 
ches  ,  fuffit  pour  qu’on  fâche  en  quel  lieu  &  en  quel  ordre  elles  doivent  venir 
pour  être  bonnes.  Cela  étant  ,  il  n’y  a  qu’a  examiner  en  quoi  1  arbre  ,  que  1  on 
veut  tailler,  pèche  dans  fes  proportions  :  &  comme  les  branches  ,  de  quelque 
longueur  qu’on  les  lailîe  ,  n’en  pouffent  d’autres  qu  a  leur  extrémité  on  regarde 
d  les  placer  de  maniéré  quelle  falle  une  figure  reguliere  ;  &  on  difpole  la  bran¬ 
che  qu’on  efpere  pour  bois  ,  dans  l’endroit  le  plus  vuide  de  1  arbre.  On  regarde 
à  la  branche  coupée  l’année  précédente  ,  combien  elle  en  a  pouffe  d  autres  ,  ce 
on  compte  que  celle  quon  taille  en  donnera  autant. 

En  taillant  les  branches  ,  il  faut  en  couper  une  courte  entre  deux  longues  , 
afin  qu’étant  inégales  8c  venant  à  poufier ,  elles  garnirent  le  milieu  de  arbie. 
On  doit  arrêter  de  même  les  branches  des  buiffons  j  d’autant  que  les  branches 
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coupées  de  la  même  hauteur  ,  par  leur  crue  ,  ferment  une  conlufion  au  haut  de 
l’arbre  ,  8c  le  milieu  demeureroit  dégarni  ,  pareeque  la  feve  ne  demande  qu  a 


monter  ,  &c  fe  porte  plus  volontiers  aux  branches  hautes  qu  aux  balles  ;  c  eft 
pourquoi  il  eft  bon  de  la  retenir  par  cette  taille  inégale  des  branches.  y 

Chaque  branche  coupée  l’année  précédente  ,  en  pouffe  deux  ou  plus  a  fon 
extrémité  :  la  plus  grofte  ,  qui  eft  ordinairement  celle  d  en-haut ,  eft  la  branche  a 
bois  ;  on  la  ménage  comme  celle  qui  doit  donner  la  figure  a  l  arbre  »  de  on  y 
laiffe  autant  d’yeux  qu’on  veut  en  avoir  de  branches  ;  ce  qu  il  faut  pourtant  pro¬ 
portionner  à  la  vigueur  du  fujet..  .  1 1  j  >  ? 

De  ces  nouvelles  branches  qui  naiffent ,  on  conferve  toujours  celle  d  en-haut, 
qui  eft  la  plus  groffe  pour  bois ,  011  la  taille  ordinairement  a  (ept  ,  huit  ou  dix 

pouces ,  à  moins  qu’il  n’y  ait  quelque  vuide  à  remplir  ,  alors  on  doit  tailler  plus 
court ,  afin  que  les  branches ,  qui  viendront ,  foient  affez  fortes  pour  remplir  le 

vuide.  ,  ,  ,  '  r  ■ 

Pratique  de  la  taille  des  branches  a  jruit. 

Quoique  ,  dans  la  crue  d’une  année  ,  la  branche  à  fruir ,  qui  eft  toujours  la  plus 
foible  vienne  ordinairement  au-deffous  de  la  branche  a  bois  ,  qui  eft  la  plus 
forte  ;  cependant  il  arrive  quelquefois  que  celle  qu’on  atrendoit  pour  bois ,  vient 
bien  plus  foible  que  celle  d’au  deffous.  En  ce  cas  il  faut  changer  1  ordre ,  c c 

prendre  la  foible  pour  fruit  ,&  la  grofte  pour  bois.  . 

En  taillant  les  branches  à  fruit  ,  on  regarde  à  les  placer  de  maniéré  qu  eues 
ne  fe  nuifent  pas  les  unes  aux  autres.  Quand  celles  qu  elles  repouflent  a  leur 
extrémité  font  foibies ,  on  les  recoupe  au  même  endroit  quelles  avoient  cte 
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coupées  l’année  précédente  ,  fans  leur  lailler  de  fortie  en  haut  }  ce  qui  force  U 
fève  de  rétrograder  Ôc  de  fortifier  les  yeux  qui  (ont  fur  la  branche.  Cette  ma¬ 
niéré  de  tadler  s’appelle  couper  en  moignon. 

Et  comme  les  branches  ,  qui  font  un  peu  plus  fortes  ,  en  repoulïent  d’autres  , 
parccquelles  ne  peuvent  pas  encore  s'arrêter  a  fruit  ,  on  leur  faille  un  œil  pour 
avoir  feulement  une  fortie  par  où  une  partie  de  la  fève  le  jettera  ,  &  fera  que 
les  autres  branches  ,  qui  loin  au  delious ,  le  tourneront  à  fruit.  C’eft  ce  qu’on  ap¬ 
pelle  tailler  à  demi-bois  ,  pareequ’on  peut  couper  la  branche ,  ainfi  taillée  ,  en¬ 
tre  les  branches  à  bois.  ' 

Avant  que  d  ôter  une  branche  à  quelque  endroit  que  ce  foit  ,  il  eft  bon  de 
regarder  où  il  en  faut  une  autre  ,  pour  ailpoter  h  branche  à  garnir  le  vuide  par 
fa  pouiTe  ,  en  lui  la. liant  ie  talon  o  1  l’œil  du  côté  qu’on  veut  avoir  la  nouvelle 
branche  On  appelle  cette  maniéré  de  taille  ,  couper  en  ergot. 

Si  on  n’a  pas  befoin  de  branches  ,  pins  d’un  côté  que  de  l’autre  ,  on  doit  cou¬ 
per  celle  que  l’or»  veut  ôter  ,  a  L' epafeur  d'un  ecu  \  c  eft  à  dire  ,  n  y  laiffer  du 
bois  qu’autant  qu’un  ecu  eft  épais  ,  afin  que  la  poulie  je. te  des  deux  côiés  \  en- 
l'orte  que  d’une  branche  forte  ,  îi  en  renaît  deux  toibles  ,  qui  le  mettront  à  fruit. 
Ain  fi  ,  en  taillant  a  l’épaijeur  d' un  ecu  ,  on  déroute  la  lève  }  6i  pat  là  ,  non  feu¬ 
lement  on  garnit  l’arbre  de  deux  côtés  également  ,  mais  encore  on  force  ,  quand 
on  veut ,  une  branche  a  bois  ,  à  faire  une  ou  deux  branchés  à  fruit  }  ce  qui  eft  un 
double  effet  d’autant  plus  utile  ,  que  cetre  opération  le  pratique  ordinairement 
fur  de  greffes  branches  qui  entrent  au-dedans  de  1  arbre  où  elles  feroient  de  la 
eonfufion. 

La  taille  en  talus  ,  ou  ce  qui  eft  la  meme  chofe  ,  en-pi  d-de  biche  ,  produit  les 
memes  effets}  &  couper  en  talus  ou  en  pied  de-tiJie  ,  c’eft  railler  de  maniéré  que 
la  coupe  fatfe  un  long  ovale  au  bout  de  la  branche  coupée  Ces  deux  maniérés 
de  railler  en  talus  ik  d  l'épaijjeur  d'un  ecu  ,  font  deux  tailles  inventées  de  nos 
jowrs  ,  &  très  utiles  pour  avoir  des  branches  à  fruit  ,  fur  tout  pour  en  avoir  qui 
foient  bien  tournées  }  car  la  fève  ne  trouvant  plus  de  branches  à  remplir  ,  perce  , 
prefque  toujours  ,  pour  donner  une  ou  deux  branches  à  fruit ,  &  fi  elle  ne  perce 
pas  ,  ce  oui  arrive  rarement ,  elle  ne  gâte  rien  du  tout. 

Au  relie  ,  quant  à  la  longueur  des  branches  à  fruit  ,  il  faut  fe  régler  fur  leur 
force  ,  en  leur  laiflant  dix  ,  douze  ,  quinze  tk  jufqu’à  dix-huit  pouces ,  tk  quelque¬ 
fois  plus  j  fuivant  la  nécelfité. 

Suite  des  préceptes  fur  la  Taille. 

i°.  C’eft  une  régie  générale ,  qu’on  ne  doit  point  couper  de  branche  un  peu 
grolfe  ,  que  le  talon  ne  foit  proche  d’un  œil ,  afin  que  la  leve  ,  ayant  une  fortie  , 
piulfe  recouvrir  la  cicatrice  facilement }  ce  qu’elle  ne  feroit  pas  fi  on  coupoit  les 
branches  entre  deux  nœuds ,  le  bout  de  la  branche  fe  fécheroit  jufqu’au  premier 
œil. 

Quant  à  celles  qui  font  fort  foibles  ,  on  ne  fe  donne  pas  la  peine  de  les  cou¬ 
per  ,.à  caiife  que  la  fève  n’a  pas  la  force  d’en  produire  une  autre  au  bout  :  on  les 
rompt  feulement  lorfqn’elles  font  branches  à  fruit }  car  fi  elles  ne  font  que  bran¬ 
ches  chifonnes  ,  on  les  retranche  entièrement ,  afin  d  obliger  la  fève  de  fe  porter 
ailleurs  ,  &  d’en  donner  de  plus  grades. 

L’arbre  ,  nouvellement  planté  ,  produit  fouvent  dès  la  première  année  jufqu’a 
trois  ou  quatre  bonnes  branches  avec  quelques  médiocres  :  il  faut  ,  au  rems  de  la 
taille  ,  en  laifTer  ce  qu’on  juge  à  propos  ,  &  les  tailler  au  deuxième  ou  troificme 
œil  ,  félon  qu’elles  feront  plus  ou  moins  fortes.  On  peut  aller  jufqu’au  quatriè¬ 
me  ,  quand  les  arbres  jettent  avec  beaucoup  de  vigueur.  D’autres  obfèrvent  de 
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couper  la  moitié  de  ce  qui  a  pouffé  à  cinq  ou  fix  pouces  de  la  tige  ,  8C  coupent 
les  autres  un  peu  plus  longues  .  comme  à  huit  ou  neuf  pouces. 

On  a  toujours  foin  de  lailler  une  branche  courte  entre  deux  longues  ,  parce- 
que  j  venant  toutes  à  pouffer  à  leur  extrémité  ,  comme  c’eft  l’ordinaire  ,cela  don¬ 
nera5  deux  degrés  de  hauteur;  ce  qui  ne  feroit  pas  fi  elles  étoient  également 
coupées  ;  au  contraire  elles  feroient  une  confulion  ,  n’ayant  pas  de  lieu  pour  re 

placer  . 

En  taillant ,  il  faut  couper  ce  qu’il  peut  y  avoir  de  mort  de  la  tige  ,  jufqu’a  la 

première  branche  qui  a  pouffe. 

Il  arrive  quelquefois  que  les  branches  ,  que  l’arbre  a  pouflees  la  première  an¬ 
née  ,  font  toutes  foibles  ,  comme  dans  la  première  figure  ci-deffous  :  en  ce  cas, 
il  faut  les  retrancher  toutes  dès  leur  origine  ,  afin  que  le  fuc  nourricier  ,  qui  fera 
apparemment  plus  abondant  la  fécondé  année  ,  y  donne  de  plus  groffes  bran¬ 
ches  ;  au  lieu  que  fi  on  les  laiffoit  8c  qu’on  les  taillât  à  l’ordinaire  ,  il  ne  pour- 
roit  fortir  de  ces  petits  corps  que  des  branches  très  petites  8c  incapables  de  don¬ 
ner  une  belle  figure  à  un  arbre  ,  foit  efpalier  ou  builfon.  Lorfqu  un  jeune  arbre 
eft  ainfi  raillé  »  on  le  laiffe  poufler  en  repos.  Il  y  a  pourtant  bien  des  gens  ,  qui  , 
quand  toutes  les  branches  de  la  première  pouffée  fe  trouvent  foibles  ,  ne  laifsent 
pas  de  les  conferver,  8c  ils  les  partagent  en  longues  8c  courtes,  comme  fi  elles 
etoient  fortes  à  l’ordinaire  ,  parcequ’ils  efperent  qu’elles  groffiront  dans  la  fuite  , 
à  mefure  que  l’arbre  prendra  de  la  nourriture» 
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i\  Quand  l’arbre  nouvellement  planté  n’a  pouffe  qu’une  branche  ,  It  elle  elt 
venue  à  l’extrémité  de  la  tige  ,  il  elt  bon  de  1  oter  ,  parceque  la  tige  en  pouffera 

plufieurs  l’année  fuivante.  .  .  .  * 

Si  la  branche  eft  venue  plus  bas  que  le  haut  de  la  tige  »  alors  on  coupe  la  tige  a 
côté  de  l’endroit  d’où  fort  la  nouvelle  branche  ,  on  Ja  taille  à  trois  ou  quatre 
yeux*j  <3 c  on  y  met  un  echalas  pour  la  tenir  droite  la  première  ann^e  •  on  doiC 

avoir  foin  de  recouvrir  la  coupe  de  la  tige.  ' 

3*.  Souvent  le  nouvel  arbre  a poufté  deux  branches  ,  Tune  bien  placée  ,  ce 
l’autre  mal  ,  comme  on  voit  en  la  ligure  i.  de  la  planche  ci  detîus  :  en  ce  cas  ,  il 
faut  ôter  les* deux  branches  tout-à-fait  ,  parcequ’en  n’en  ôtant  qu’une  ,  toute  la 
fève  iroit  à  l’autre  ,  5c  abandonneroit  l’autre  côté  de  l’arbre  ;  ce  qui  ne  pourroic 
former  un  bel  efpalier  ,  ni  un  beau  builfon.  #  A  A  , 

On  peut  pourtant  ,  quand  même  les  deux  branches  feroient  du  meme  cote  , 
tailler  la  première  à  trois  ou  quatre  yeux  ,  5c  celle  d’au-deffous  à  l’épaiffeur  d  un 
écu  ,  pour  en  avoir  deux  branches  à  traits  3  6c  li  la  branche  dedeffouselt  plusgroiie 
que  celle  de  deffus  ,  on  ôte  la  première  ,  6c  on  taille  la  fécondé  à  trois  ou  quatre 
yeux  ,  ôc  on  coupe  la  tige  près  du  bas  de  la  branche  qu’on  conferve. 

4°.  Si  l’arbre  a  pouffé  deux  belles  branches  à  bois  bien  placées  avec  quelques 
branches  à  fruit ,  comme  en  la  figure  3  ,  on  taille  les  premières  au  troifiéme  ou 
quatrième  œil ,  5c  on  pince  les  autres. 

Si  l’arbre  a  jetté  d  fon  extrémité  une  bonne  branche  bien  placée  ,  5c  deux  au- 
deffous  aufli  bien  placées  5c  oppofées  l’une  d  l’autre  ,  comme  en  la  figure  4  ,  on 
ravale  la  tige  fur  les  deux  branches  de  defious  tout  près  de  la  plus  haute. 

Quand  l’arbre  a  pouffé  plufieurs  branches  ,  dont  quelques-unes  font  mal  pla¬ 
cées  ,  on  examine  celles  qui  font  propres  d  donner  une  figure  agréable  a  1  arbre  , 
5c  on  les  taille  à  trois  yeux  qui  foient  tournés  en-dehors  ,  5c  non  pas  en  dedans  : 
il  n’y  a  que  les  beurrés  dont  les  branches  s’écartent  trop  lorfque  les  yeux  font 
en-dehors  ;  c’eft  pourquoi  ,  en  taillant ,  on  les  laiffe  en-dedans  de  1  arbre ,  afin 
qu’il  prenne  une  belle  rondeur.  On  taille  les  branches  mal  placées  à  l’épaiffeur 
d’un  écu  ,  ou  en  talus  ,  5c  on  retranche  les  branches  chifonnes. 

Il  eft  bon  de  ne  rien  ôter  à  l’arbre  ,  de  toute  l’année  ,  5c  de  n’v  rien  couper 
depuis  une  taille  jufqu’à  l’autre. 

Un  arbre  recepé  ,  qui  a  pouffé  de  nouvelles  branches ,  ne  doit  point  être  tail¬ 
lé  la  première  année  ,  parcequ’il  ne  poufferoit  qu’en  bois  ,  5c  feroit  cinq  ou  fix 
ans  fans  porter  de  fruit  :  il  ne  faut  point  le  tailler  jufqu’à  ce  qu’il  y  parodie  des 
boutons  à  fruit;  on  doit  feulement ,  la  première  année  ,  pincer  les  bouts  de  cha¬ 
que  branche  à  bois  ,  afin  d’avoir  des  branches  d  fruit ,  5c  ôter  toutes,  les  bran¬ 
ches  inutiles  qui  occupent  la  fève  mal-à-propos ,  afin  qu’il  porte  du  fruit  au  bout 
de  trois  ans. 

Seconde  Taille. 

« 

X 

La  fécondé  année  l’arbre  produit  ordinairement  de  belles  branches  ,  pour  la 
taille  defquelles  on  fuit  la  même  méthode  qui  vient  d’être  expliquée  ,  en  s’appli¬ 
quant  Toujours  aies  former  d’une  belle  figure  ,  c’eft  à- dire  à  conferver  les  bran¬ 
ches  à  fruit ,  retrancher  les  chifonnes ,  couper  à  l’épailleur  d’un  écu  ou  en  talus 
celles  qui  font  mal  placées ,  pour  en  faire  des  branches  à  fruit ,  5c  fur-tgut  évi¬ 
ter  la  confufion, 
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EXPLICATION  DE  LA  FIGURE. 

A.  Tige  de  V  Arbre.  B.  Branches  que  V  Arbre  a  produites .  C.  Ergot  qui  ejl  mort , 

&  qu  il  faut  couper  jul  qu'à  la  première  branche.  Y).  Où  il  faut  couper  es  ranc  es 

à  la  première  taille .  E.  Branches  coupées  à  l'epaifeur  de  deux  ecus  en  p  ant»>i 
l'Arbre . 


La  fécondé  année  ,  après  que  les  arbres  auront  été  plantes  ,1  on  commencera 
à  diftinguer  les  branches  à  bois  d’avec  celles  à  fruit,  il  ne  faudra  pas  lailser  cel¬ 
les-ci  fi  longues  \  car  les  premières  années  l’arbre  poufse  vigoureusement.  Les 
branches  que  l’on  deftinera  à  fruit  ne  pourront  pas  encore  s  y  arrêter  :  on  elt 
fouvent  obligé  d’en  faire  des  branches  à  demi  bois  ;  mais  il  faut ,  pour  cela,  que 
les  arbres  poufsent  avec  bien  de  la  vigueur  Si  on  les  laifsoïc  li  longues  ,  1  arbre 
fe  dégarniroit  trop  par  le  bas  :  c'eft  à  quoi  on  doit  bien  prendie  garde  des  e 
Tome  IL  D  d 
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commencement  ;  car  on  ne  peut  plus  le  faire  regarnir  après  fans  lui  faire  un  tore 
confidérable ,  &  on  feroit  obligé  de  le  recouper  fur  le  vieux  bois. 

Les  premières  années  ,  les  branches  ne  viennent  pas  toujours  comme  on  les 
fouhaite  ;  la  fève  ne  trouvant  point  de  canaux  difpofés  à  la  recevoir  ,  elle  s’ou¬ 
vre  fouvent  des  pafsagés  où  l’on  ne  s’attendoit  pas  ;  &  quelquefois  elle  fe  jette 
fi  impétueufement  dans  d’autres,  que  l’on  eft  obligé  de  lui  rompre fon  cours, 
afin  qu’elle  fe  partage  également.  Pour  la  contraindre  a  prendre  un  bon  che¬ 
min  ,  on  coupe  les  branches  vigoureufes  plus  courtes  que  les  autres  •:  fi  celles  que 
l’on  a  taillées  la  première  fois  ne  viennent  pas  comme  il  faut ,  pour  pouvoir 
bien  figurer  l’arbre  ,  on  ravale  les  branches  qui  ont  pris  plus  de  nourriture  qu’il 
ne  leur  en  falloir  (E) ,  &  on  tâche  que  les  branches  n’aient  qu’un  ou  deux  degrés 
de  hauteur. 

Les  arbres ,  qui  font  plantés  en  bonne  terre ,  jettent  quelquefois ,  avec  beau¬ 
coup  de  force  ,  cette  fécondé  année  :  on  rafraîchit  les  branches  qui  font  bien 
placées,  8c  on  retranche  les  autres  entièrement:  on  laifseles  branches  abois  plus 
ou  moins  longues ,  fuivant  leur  force  ;  8c  on  pince  les  branches  à  fruit ,  comme 
je  l’ai  déjà  dit. 

Si  parmi  les  branches  mal  placées,  il  yen  avoit  quelques-unes  quipufsent  rem¬ 
plir  agréablement  &  utilement  un  vuide  ,  il  faudroit  les  tailler  à  l’épaifseur  d’un 
ce u ,  8c  laifser  l’œil  du  côté  du  vuide. 
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EXPLICATION  DE  LA  FIGURE. 

i  * 

À.  Tige  de  T  Arbre,  B.  Branches  d'un  an.  C.  L'endroit  où  il  faut  les  tailler.  D. 
Le  haut  de  la  tige.  E.  Ou  il  jaudroit  ravaler  les  branches  ,  fi  elles  n'étoient  pas  bien 
difpofées,  F.  Grojfe  branche  de  L' extrémité  3  que  l'on  e  fi  obligé  quelquefois  de  ravaler . 

Troifiéme  taille  ,  ou  taille  de  la  troifieme  année. 


Ayant  conduit  l’arbre  les  deux  premières  années  à  prendre  une  bonne  figure  s 
on  commencera  à  la  troifieme  à  ledifpoferà  donner  du  fruit.  Il  y  en  pourra  avoir 
même  qui  commenceront  déjà  à  rapporter  ,  fi  les  branches  que  1  on  y  avoit  def- 
tinées  ont  fait  ce  que  l’on  fouhaitoit  d’elles  :  ce  ne  feroit  pourtant  pas  un  grand 
mal  quand  les  arbres  ne  rapporteroient  pas  de  fruit  fi  tôt.  Chacun  fait  que  celui 
qui  en  rapporte  trop  ,  poulie  peu  de  bois  ,  la  nature  ne  pouvant  pas  fournir  de  la 
nourriture  pour  l’un  èc  pour  l’autre  :  l’expérience  fait  voir  que  1  arbre  qui  rap- 

Dd  1] 
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porte  beaucoup  rie  fruit  eft  bien-rôt  ruine  ;  au  contraire  ,  celui  qui  Pou  e  ea^- 

coup  de  bois  ,  dure  davantage ,  &  on  peut  le  contraindre  a  fe  mettre  a  fruit  pat 

k  C’eftT cette* troifiéme  taille  que  fouvent  un  Jardinier  fe  trouve  embarrafK  à 
démêler  la  multitude  des  branches  qu'un  jeune  arbre  a  poufleeslorfqu  il  eft  dans 
un  bon  fonds  :  &  c’eft  où  l’habileté  &  le  jugement  doivent  paraître.  . 

Il  faut  confidérer  d'abord  quelles  font  les  branches  les  mieux  nourries  &  les 
mieux  placées  ,  pour  les  conferver  &  les  tailler  ,  comme  on  a  du  &  en  lail  er 
ce  quon  juge  que  l’arbre  en  doit  porter.  A  l’egard  des  branches  a  truit ,  on  les 
pincera  :  s’il  y  en  a  trop  ,  on  btera  les  plus  foibles ,  &  on  retranchera  tout-a-  tait 
non-feulement  toutes  les  chifonnes  ,  mais;  aulïi  celles  à  fruit  qui  le  trouverons 
parmi  les  chifonnes. 

EXPLICATION  DE  LA  FIGURE. 


A.  Tige  de  L'arbre .  B.  Branches  à  bols  de  la  première  coupe.  C.  Branches  à  bois 
de  la  fécondé  coupe .  D.  Branches  à  bols  de  la  troifiéme  coupe.  E.  Branches  a  fruit 
dé  la  première  coupe.  F.  Branches  a  fruit  de  la  Jeconde  &  troifieme  coup ..  •  ran 

ches  coupées  en  moignon.  H.  Branches  coupees  a  demi  bois.  1.  Branche  qui  cvroi 
être  à  fruit  y  &  dont  on  e/l  obligé  de  faire  une  branche  a  bois .  K.  Branche  a  ots> 
que  l'on  doit  changer  à  fruit. 


Les  arbres  ,  nouvellement  plantés ,  poulîent  quelquefois  avec  plus  de  vigueur 
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ou'ils  ne  font  pas  la  fuite  du  rems ,  &  la  fève  y  paraît  plus  abondante  ;  ce  qui  taie 
ouefouvent  if  vient  des  branches  fortes  à  l'extremite  de  toutes  celles  que  1  on 
fdéja  Slées ,  tant  à  celles  que  l'on  a  deftinées  à  fruit ,  qu  a  celles  qui  doivent 

êtTl  Pfamr  laiirêr  aux  premières  une  ou  deux  fotties  (  H  ) ,  ce  qu’on  appelle  demi- 
bois  afin  que  la  fève  ,  ayant  bien  des  lieux  à  fe  répandre  ,  il  y  vienne  pluf.euts 
branches  Celles  qui  n’auront  pouffé  que  foiblement  .(doivent  ette  taillées  pi  o 
che  de  la  coupe  de  l'année  précédente  (G) ,  fans  leur  laiffer  d'yeux  entre  la  vieille 
&  la  nouvelle  coupe  ,  ce  qu'on  appelle  tailler  en  moignon  s  la  leve  ne  trouvant 
pas  de  fortie ,  elle  fera  obligée  d'en  demeurer, là  ,  &  elle  fortifiera  les  yeux  qr 
font  fur  ces  branches ,  &  qui  ne  manqueront  pas ,  e n  peu  de  tems ,  de  donner 
frnir  •  cai-  il  ne  vient  que  lur  les  branches  toibles  (  b  ). 

Us  branches  lottes  que  nous  appelions  abois  (  B  )  en  pouffent  deux  .trots  , 
quelquefois  jufqu'i  quatre  (  C  ) .  rarement  davantage.  La  plus  greffe _d ^to  > 
mii  eil  celle  de  l'extrémité  ,  nous  la  recomptons  a  bois  '  D  ).  M  queluu  ui  e  e 
celles  de  dellbus  écoit  plus  grolTe  que  celle  d’en  haut ,  on  la  coupera  a  epai  eu 
d\in  écu  faifant  enforte  que  le  derrière  de  la  coupe  foit  tourné  du  cote  du  plus 

b-ch^ibles  (  F  )  feront  pour  fruit  :  ainfi  nous  au- 

rnne  deux  ou  trois  branches  à  fruit  contre  une  a  bois. 

Si  la  branche  de  l’extrémité  5  que  l’on  avoit  deftinee  pour  bois  ,  vient  trop 
foible  (  K  )  on  la  huilera  longue  3  &  on  la  comptera  pour  fruit ,  &  a  p  us  p  - 
chaîne  grolrè  (I)  fera  comptée  pour  bois  ,  en  changeant  1  ordre  ,  comme  nous 

1’1VoiUdcePqu'iîay  a  de  plus  effentiel  à  obfetvet  fut  les  ttois  premières  tailles. 
Ouand  on  aura  bien  commencé  à  élever  l'arbre  ,  on  n  aura  pas  de  peine  a  1  en 
°etenff°  fachant  ces  trots  caille.,  on  pourra  eofu.ee  ta, lier  toutes  fortes  d  as- 

bres  ,  en  fuivant  toujours  les  memes  maximes.  .  .  j  i  murail- 

r  rtrfaue  les  arbres  ,  plantés  en  efpaher ,  ont  pouffe  jufqu  au  haut  de  la  mu  a 

tierenient  , "à  l'exception  toutefois  des  pêchers  communs  &  de  noyau  ,  comme 

cePo«iTPÆ 

ne  rapP0“P|  jè^premîetffourche'ts  f  ^faire  bTcoupê 

d^cS  ù  m-ilîe  oPu  à  “ombre  du  foleil  .  parcequ.ls  tepoufsent  de  nou- 
velles  branches ,  lesquelles ,  en  deux  ou  trois  ans  ,  font  un  arbie  nouveau 

’^SUe^arbreTen' plein  vent  ont  l’écorce  vilaine  &  couverte  de  moufse  ,  il  faut 
en  hiv°r  après  la^pluie  ,  ou  pendant  les  brouillards  &  un  rems  humide  ,  les 
frorer'avec  des  bouchons  de  paille  ou  de  chaume  fort  rude  ,  &  gratter  la  moi 
avec  des  cornai  de  bois  pour  la  faire  tomber.  On  doit  aulTi  avec  la  ferpe  oter 
les  vieilles  écorces  jufqu’ au  vif,  d’autant  que  les  arbres ,  aFes  ^ll  ^  J  frujc 
toyés  &  déchargés  >  poufsent  avec  une  nouvelle  vigueur  ,  rapp 

P‘ PotrTc ,»twiü“r  les'arbres .  il  eft  bon  auffi  quelquefois  de  les  fumer  6c  de 
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donner  de  l’amendement  au  pied  ;  mais ,  comme  j’ai  die  s  on  doit  attendre  qu’ils 
en  aient  befoin  ,  car  le  fumier  rend  le  fruic  plus  rude  8c  plus  grollier.  Quand  il 
eft  nécelTaire  de  fumer  un  arbre  ,  il  faut  au  mois  de  Novembre  le  déchaufier  de 
demi-pied  de  profondeur  ,  8c  découvrir  les  racines  quatre  ou  cinq  pieds  autour 
de  la  tige  ,  félon  fa  grolTeur  ,  enforte  que  les  plus  petites  foient  découvertes.  , 
pour  enfui  te  répandre  par- déifias  un  doigt  de  terre  ,  du  fumier  bien  gras  6c  à 
demi-pourri  d’un  demi  pied  de  haut ,  ôc  à  un  pied  feulement  proche  de  la  tige  i 
car  il  ne  peut  pas  profiter  aux  grolïes  racines  ,  à  caufe  que  l'arbre  ne  tire  fa  nour¬ 
riture  que  des  petites  :  enfuite  rejetter  le  refte  de  la  terre  fur  le  fumier  ,  8c  re¬ 
mettre  le  gazon  delîous  ,  afin  qu’il  fe  confomme  pendant  l’hiver.  Lorfqu’on  ne 
veut  point  fumer  les  arbres ,  il  n’eft  pas  nécelTaire  de  les  déchaulfer ,  ainii  tous  les 
ans  ,  fi  ce  n  eft  dans  les  terres  féches  8c  brûlantes  ,  où  il  eft  bon  de  les  découvrir 
dans  les  mois  de  Novembre  ou  de  Décembre  ,  8c  leur  lailfer  ainfi  palier  l’hiver  , 
afin  que  les  pluies  8c  les  neiges  humedent  davantage  le  fond  de  la  terre  ;  mais 
en  ce  cas ,  on  doit  prendre  garde  que  le  pied  de  l’arbre  8c  les  racines  demeurent 
couvertes  d’un  peu  de  terre  ,  pour  fe  défendre  de  la  gelée.  Dans  les  autres  ter¬ 
res  ,  h  l’on  ne  veut  point  fumer  les  arbres  ,  il  fuftic  au  mois  d’Odobre  Ôc  de  No¬ 
vembre  de  les  labourer  quatre  ou  cinq  pieds  autour  de  la  tige. 

Lorlqu’il  eft  nécelTaire  de  fumer  les  pommiers  ,  les  pêchers  &  les  abricotiers  , 
entés  fur  le  prunier  ,  ou  les  poiriers  greffés  fur  le  coignaftîer  ,  c’eft  allez  de  ré¬ 
pandre  le  fumier  fur  la  terre  de  fïx  pieds  de  large  ,  autour  de  la  tige  ,  &  de  le 
couvrir  de  terre  avec  la  beche  :  car  les  racines  de  ces  fortes  d’arbres  courant  à 
fleur  de  terre  ,  relfentent  aifément  l’amendement. 

Manière  de  former  les  Arbres  en  buifon. 

(  Coupez  leur  la  tete  ,  au  plurard  au  mois  de  Février  ,  après  qu’ils  font  plantés. 
L  an ne._  fuivante  taillez  les  iuivant  leur  force  ,  8c  lailîez  autour  de  la  tête  quatre 
ou  cinq  branches  que  vous  taillerez  à  cinq  ou  fix  pouces  de  long.  Commencez  en 
les  taillant  a  leur  Eure  faire  leur  buiiïon  ,  8c  laifiez  toujours  les  yeux  des  branches 
en-aenors  ,  afin  qu  ils  s  arrondiflent  en  pouffant.  L’année  d’après  ,  afin  que  vos 
arbres  fa  fient  un  bon  pied  ,  8c  qu’ils  ne  s’échappent  pas  ,  taillez  les  nouvelles 
blanches  a  cinq  ou  fix  pouces  ,  toujours  en  arrondilTant  :  continuez  ainfi  d’année 
en  annee. 

Quand  vos  arbres  commencent  à  prendre  de  la  force  ,  en  les  taillant  caffez 
beaucoup  de  brindilles  a  fix  ou  huit  pouces  de  long  ,  pour  les  faire  charger  à 
fruit  :  je  dis  de  calïer  les  brindilles  ,  8c  non  pas  de  les  couper •  car  en  les  cou¬ 
pant  ,  la  fève  repoufie  ,  8c  les  yeux  ne  fe  tournent  pas  à  fruit ,  comme  quand  on 
les  cane. 

A  mefuie  que  vos  arbres  croiffent ,  8c  que  vous  les  arrondiriez  en  les  taillant 
guidez  le  aedans  8c  le  delîous  par-dehors  ;  ils  en  font  plus  propres  8c  font  mieux 
le  buiiïon.  Ne  leur  biffez  pas  trop  de  charge  ,  de  peur  qu’ils  n’avortent ,  8c  tail¬ 
lez  les  egalement  de  tous  côtés. 

Si  quel q u  un  de  vos  arbres  poufse  plus  d’un  côté  que  de  l’autre  ,  ce  qui  s’ap- 
pelle  un  arbre  épaulé  ^  il  vous  faut  du  cote  fort  tailler  les  maîtrefses-branches  de 
cinq  a  fix  pouces  de  long  comme  à  l’ordinaire  \  laifser  fur  chaque  une  branche  à 
fruit  plus  longue  d  un  pouce  ,  que  celle  à  bois  ,  8c  cafser  ces  branches  longues 
ahn  que  les  boutons  fe  tournent  à  fruit  :  cafsez  aufiî  à  fix  ou  fept  pouces  de  long 
tomes  les  brindilles  deace  cote  fort  ,  afin  qu’étant  chargé  à  bois  &  à  fruit  il 
pou  se  moins.  A  1  égard  du  coté  foible  ,  raillez-le  de  la  même  hauteur  que  le 
cote  fort,  pour  rendre  l’arbre  égal  &  bien  rond:  &  pour  lui  donner  la  force 
necelsaire  pour  ratraper  le  côté  fort ,  retranchez  toutes  les  brindilles ,  ne  laifsez 
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que  les  forces  branches  ,  8c  continuez  de  la  forte  jufqu’à  ce  que  les  deux  cotés 
foient  égaux. 

Il  ne  faut  point  laifser  les  branches  de  buifson  fi  bas  contre  terre  ,  pareeque  le 
le  fruit  n’y  a  pas  de  goût  &  fe  pourrit  facilement. 

On  doit  aufli  prendre  garde  au  climat  8c  au  terroir  :  quand  il  efl:  froid  ou  hu¬ 
mide  il  faut  ouvrir  les  buifsons  davantage  ,  afin  que  le  loleil  frappe  8c  mûrifse  le 
fruit.  Dans  les  terroirs  chauds  ,  légers  6c  fablonueux  ,  où  le  fruit  eft  bien  meil¬ 
leur  ,  quoique  plus  petit ,  il  vaut  mieux  ouvrir  ou  tailler  les  buifsons  peu  ou  point, 
d’autant  que  les  plaies  de  la  taille  ont  peine  à  fe  recouvrir. 

Quand  un  de  vos  arbres  poufse  beaucoup  en  bois  fans  fe  mettre  à  fruit ,  vous 
devez  le  tailler  plus  long  qu’à  l’ordinaire  ,  le  charger  tant  que  vous  pourrez  en 
brindilles  que  vous  cafserez  ,  pour  qu  elles  tournent  à  fruit ,  8c  continuer  ainfi 
jufqu’à  ce  que  l’arbre  fe  foit  déclaré  à  fruit  :  après  quoi  vous  le  taillerez  à  l’ordi¬ 
naire. 

Les  pommiers  8c  les  pruniers  en  buifson  fe  taillent  comme  je  viens  de  le  dire. 
On  réduit  de  la  même  manière  tous  les  arbres  greffés  fur  franc. 

Maniéré  de  faire  les  Arbres  en  conirc-ejpalier . 

Au  mois  de  Juillet  de  l’année  d’après  que  vous  les  aurez  plantés  ,  fichez  un 
échalas  en  terre  à  chaque  côté  de  l’arbre  ;  attachez  d’un  échalas  à  l’autre  une  ou 
deux  perches  grofses  comme  le  doigt ,  8c  palifsez  y  les  branches  que  votre  arbre 
aura  poufsées  pour  leur  faire  prendre  leur  pli.  Au  mois  de  Février  fuivant  taillez- 
les  à  cinq  ou  fix  pouces  de  long. 

A  mefure  que  vos  arbres  augmentent  en  hauteur  8c  en  largeur ,  ajoutez  de  quoi 
les  bien  palifser  ;  taillez  fur  les  côtés  8c  dans  le  haut  les  branches  à  fruit  plus  lon¬ 
gues  d’un  pouce  que  les  branches  à  bois,  8c  arrangez- les  toutes  comme  les  doigts 
de  la  main  ,  fans  fe  croifer  ,  afin  que  votre  arbre  fafse  bien  l’éventail. 

Des  branches  qui  poufsent  derrière  8c  devant ,  il  faut  chaque  année  retrancher 
ou  palifser  ce  qui  doit  l’être,  &  cafser ,  à  deux  ou  trois  pouces  de  long  ,  celles  qui 
piquent  fur  le  gros  de  l’arbre  ,  afin  que  les  yeux  fe  tournent  à  fruit.  Quand  une 
fois  les  arbres  ont  commencé  à  en  porter  ,  ils. continuent  tant  qu’ils  font  vivans. 
Si  les  branches  que  vous  aurez  cafsées  repoufsent  quelque  petit  bois  d’automne  , 
vous  devez  1 ’ôter  en  Septembre  ,  car  il  tire  la  fève  ,  8c  empêche  les  yeux  que  vous 
aurez  laifsés  de  fe  Tourner  à  fruit. 

Lorfque  vos  arbres  commenceront  à  fe  joindre  ,  mettez  par  derrière  entre 
chaque  arbre  un  pieu  gros  comme  le  bas  de  la  jambe  j  8c  long  de  huit  pieds ,  8c 
ayez  foin  que  ces  pieux  foient  bien  alignés  ,  afin  que  les  arbres  que  vous  y  palif- 
ferez  ne  panchent  pas  plus  d’un  côté  que  de  l’autre  :  ces  pieux ,  étant  fichés  deux 
pieds  en  terre  ,  attachez  y  avec  de  l’ofier  deux  rangs  de  perches  d’un  pouce  de 
grofseur  ,  l’un  à  trois  pieds  de  terre ,  8c  l’autre  dans  le  haut  ;  8c  outre  cela ,  met¬ 
tez  des  petites  gaules  de  bout  dans  les  endroits  où  vous  verrez  qu’il  en  faudra 
pour  bien  palifser. 

Quand  vos  arbres  auront  fix  pieds  8c  demi  de  haut ,  arrêtez-les  à  cette  hauteur, 
en  les  coupant  bien  de  niveau  pat-defsus  \  8c  tous  les  ans  en  palifsant  faites-en  au¬ 
tant.  On  donne  fouvent  moins  de  hauteur  aux  contre  efpabers ,  mais  il  ne  leur  en 
faut  pas  donner  davantage  :  avec  cette  hauteur  ,  ils  font  un  bon  pied ,  8c  font  tou¬ 
jours  pleins  de  petit  bois  8c  de  fruit ,  depuis  la  greffe  jufqu’en  haut  ;  au  lieu  qu’en 
les  laifsant  monter  davantage ,  ils  ne  font  plus  fi  gracieux  à  la  vue  ,  8c  en  prenant 
trop  le  vent ,  leur  balancement  fait  tort  au  fruit  &  aux  racines. 

U  elt  inutile  de  leur  faire  un  treillage  pour  les  palifser  :  le  treillage  leur  fait  un 
dos  appuyé  ,  Sc  les  tient  comme  s’ils  éioient  palifsés  le  long  d’un  mur  ;  au  lieu 
qu’en  leur  laifsant  deux  envers ,  ils  portent  également  des  deux  côtés ,  ce  qui  en 
fait  la  beauté. 
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Arbres  mal  élevés. 


J„  ne  puis  me  défendre  de  dire  quelque  chofe  des  arbres  qu  on  a  mal  eleves. 
Plufieurs  de  mes  amis  m  ayant  engagé  de  leur  donner  quelques  moyens  pour  re¬ 
ndre  les  leurs,  ou  du  moins  pour  empêcher  qu'lis  n  achèvent  de  le  ruiner ,  je  ne 
puis  les  farisfaire  ,  fans  leur  faire  remarquer  à  l’œil  les  fautes  qu  ils  ont  commi  es 
5ès  qu’ils  ont  planté  leurs  atbres.  Dans  cette  vue  j’a.  fan  graver  trots  figures  :  la 
prenîtere  ,  eft  un  arbre  planté  il  y  a  trots  ans  :  la  fécondé ,  elt  celui  que  l  a  r'-’cou  * 
fl  y  a  un  an  ;  &  la  derniere  eft  d’un  autre  qu’on  ne  voulut  pas  que  je  taillafse ,  & 

qu’on  coupa  à  fa  fantaihe* 

EXPLICATION  DE  LA  FIGURE. 

A.  Tige,  de  l'arbre.  B,  Ou  on  a  coupé  l'arbre  en  le  plantant ,  C.  Ou  on  a  coupe  les 
branches  la  fécondé  année.  D-  Ou  on  les  a  coupées,  la  t  roi  fié  me  année .  E.  Ou  on  aur 
roit  du.  couper  les  branches  à  bois.  F.  Où  on  aurait  dû  courer  celles  a Jruit. 


Il 
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I.  Obfervation  fur  Us  arbres  mal  plantés.  Il  faut  remarquer  ,  i°.  qu  en  plantant 
cet  arbre  ,  on  a  iaille  la  tige  (  A)  trop  longue  ,  8c  que  cette  longueur  eft  inutile  > 
puifque  de  deux  pieds  qu’on  lui  a  laides  ,  il  n’y  a  cru  que  quatre  branches ,  &  que 
ces  quatre  branches  font  forties  à  l’extrémité  :  ü  on  avoit  coupé  cette  tige  à  neu; 
pouces  ,  ces  mêmes  branches  feroient  venues  auflî-bien  ,  8c  meme  plus  belles  , 
puifque  de  cecte  longueur  de  neuf  pouces ,  il  y  a  des  arbres  qui  poullent  quelque¬ 
fois  jufqu’à  dix  ou  douze  branches. 

za.  D’autres  perfonnes  plantent  leurs  arbres  comme  ils  les  arrachent  ,  ou 
comme  ils  les  reçoivent  de  différens  endroits  ,  fans  leur  ôter  les  cheveim  ou 
fibres  ,  ni  prefque  leur  rafraîchir  les  racines  ,  8c  leur  laident  toutes  les  brancn.es. 
Ces  gens  là  n’ont  pas  remarqué  que  ce  chevelu  pourrit  en  terre  ,  qu  il  n  y  a  que 
les  racines  formées  qui  en  pouffent  d’autres  ,  &  que  toutes  ces  branches  qu  on 
laide  font  fouvent  mourir  l’arbre  ;  les  racines  n'ayant  pas  encore  pris  de  nour¬ 
riture  ,  elles  n’en  peuvent  pas  donner  à  ces  branches  ;  de  plus  ,  elles  altèrent  le 
pied  de  l’arbre  ,  la  fève  étant  obligée  de  fe  communiquer  par- tout ,  &  le  loleii 

la  féche  avant  qu’elle  fe  foie  répandue.  .  .  cr, 

On  fe  fert  de  toute  forte  de  plant ,  fans  examiner  s  il  eft  bien  greffe  0.1 
non  ,  s’il  eft  vigoureux  ou  foible.  Pourvu  que  ce  loit  un  arbre  }  on  le  plante 
regarder  qu’on  fait  occuper  une  bonne  place  a  un  méchant  arbre  ,  8c  que  .cu¬ 
vent  ,  quand  il  doit  donner  du  fruit ,  on  eft  oblige  ,  a  caufe  de  fa  fterihté  ,  de  u 
regreffer  ou  de  l’arracher,  pour  en  planter  un  autre  ;  8c  par  la  on  elt  prefque 
toujours  obligé  à  perdre  ,  pour  avoir  voulu  trop  ménager. 

II.  Obfervaùons fur  Us  Arbres  mal  taillés .  Les  fautes  que  1  on  commet  ,  en 
taillant  les  arbres  ,  ne  font  pas  moins  grandes  que  celles  que  1  on  fait  en  les  plan¬ 
tant.  Il  feroit  à  fouhaiter  que  ceux  qui  fe  mêlent  de  tailler ,  vouludent  donner 
quelques  heures  de  leur  loifir  à  obferver  ce  que  la  nature  fait  ;  ils  verroienc 
quelle  tient  un  fi  bel  ordre  dans  toutes  fes  opérations,  qu’il  eft  impodible  de 
les  voir  fans  les  admirer.  C  eft  à  quoi  un  véritable  Jardinier  devroit  s  attacher  * 

&  c’eft  ce  que  la  plupart  ne  font  pas.  .  ,  . 

Je  dis  donc  que  les  branches  ,  ayant  été  laiffées  à  l’arbre  ,  de  quatre  pieds  de 
long  ,  quand  on  les  a  raillées  la  première  fois  (  C  ) ,  il  n’y  en  eft  revenu  que  deux 
autres  à  leur  extrémité;  8c  que  fi  on  avoit  coupé  les  deux  plus  grolfes  plus  com¬ 
tes  (  E),  ces  mêmes  branches  feroient  forties  plus  bas,  8c  auroient  pu  garnirle 
pied  de  la  muraille  contre  laquelle  l’arbre  eft  plante.  Les  deux  foioles  ^yant  cm 
coupées  au fli  trop  longues  ,  elles  fe  font  trop  affoiblies  ;  fi  on  ne  les  avoir  coupées 
en  l’endroit  marqué  (E  ),  la  fève,  n’ayant  pas  de  force  ,  elle  auroit  lame  la  liberté 
aux  boutons  ,  qui  font  delfus  à  de  fe  former  à  fruic.  Si  ces  branches  foibles  en 
avoient  pouffe  d’autres  à  leur  extrémité  ,  on  les  auroit  pu  couper  apres  a  denjii- 
bois  ,  8c  le  bois  qu’on  y  auroit  attendu  ,  n’auroit  pas  empêché  le  fruit  de  venir 

au  deffous.  '  t  ,  .  . 

Quand  on  a  taillé  l’arbre  la  fécondé  8c  la  troifiéme  annee  ,  on  n  a  pas  laitie  les 
branches  moins  longues  que  la  première  année  ;  ainfi  on  voit  un  arbre  de  trois 
ou  quatre  ans  furpaffer  les  murs  contre  lefquels  il  eft  expofé  ,  quoiqu  ils  ioient 
de  huit  pieds  de  haut  ;  ce  qui  ne  devroit  faire  que  la  feptiéme  ou  huitième  an¬ 
née.  Lorfquecet  arbre  a  ainfi  monté  au-delTus  des  murs,  on  coupe  apres  ,  tous  les 
ans  ,  les  branches  qui  les  furpaffent  dans  le  même  endroit ,  de  forte  que  1  on  fait 
d’un  arbre  fruitier  une  tête  d’ozier. 


£  e 
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LA  NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE. 
EXPLICATION  DE  LA  FIGURE. 
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A.  Tige  de  L'arbre.  B.  Groffes  branches  ravalées  il  y  a  un  an.  C.  Nouvelles  bran - 
ches  que  l'arbre  a  produites.  D.  Ou  il  faut  couper  les  nouvelles  branches .  E,  Ou  ou 
aurait pu  ravaler  l'arbre  ,  s'il  n  av oit  pas  été  fi  vieux. 


i  l  I,  De  ce  qu  on  peut  faire  aux  arbres  mal  taillés.  H  eft  difficile  de  rétablir 
entièrement  un  arbre-  quand  il  eft  trop  vieux  ^  tout  ce  qu’on  lui  peut  faire  ,  elt 
de  lui  ravaler  les  groftes  branches  (B)  aufli  bas  que  l’on  peut  ,  pourvu  que  l’on 
voie  quelque  apparence  qu  il  en  puifte  repoufter  d’autres.  Celui  dont  on  donne 
ici  la  ft.»nre  ,  furpaftoit  de  oeaucoup  le  mur  ^  je  lui  coupai  les  branches  auftî  cour¬ 
tes  que  je  pus  ;  i  on  voit,  par  les  jeunes  branches  qu’il  a  repouflees  (C)  ,  qu’iî 
n  eft  pas  hors  d  état  d  etre  remis  ;  en  recoupant  ces  nouvelles  branches  courtes 
(  D  )  ,  il  fe  regarnira  facilement.  Il  faudra  obferver  de  laifter  >  comme  nous  avons 
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déjà  ditplufieurs  fois ,  les  branches  menues  longues  ,  &  lesgcoftes  courtes  \  mais 
tout  cela  ne  pourra  pas  faire  regarnir  le  bas  des  murs.  S’il  n’avoit  pas  ete  fi  vieux  , 
je  l’aurois  ravalé  jufqu’aux  endroits  marqués  (E):  mais  je  ne  voyois  pas  d  appa¬ 
rence  qu’il  pût  repoufter  fi  bas.  On  auroit  dû  palilTer  les  nouvelles  branches 
dans  l’été  ,  ce  qu’on  n’a  pas  fait. 

EXPLICATION  DE  LA  FIGURE. 

A.  Tige  de  l'arbre .  R.  Ou  on  doit  avoir  coupe  les  branches .  C.  Ou  on  les  a  cou¬ 
pées.  D.  Branches  qui  fe  croifent. 


L’arbre  de  cette  branche  auroit  pû  être  plus  facilement  remis  que  Ie  Pre(je 
dent  ,  parcequ’il  a  des  branches  qu’on  auroit  pû  couper  plus  bas  ,  lur  leiqueiie 
il  en  auroit  réponde  d’autres.  Il  eft  vrai  quil  n  y  a  encore  rien  a  deie  p^er  , 
l’on  coupe  les  grofies  branches  (C)  courtes;  car  il  eft  garni  de  ibois  pat  t°iu* 
n’y  a  que  pour  le  palifter  proprement  qu’il  eft  difficile  d  en  vem^a  bon  , 


/ 
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prefque  tontes  les  grolTes  branches  (  D  )  fe  croifenc  les  unes  fur  les  autres  ,  CÔ 
qui  eft  nn  défaut  très-confidérable  ,  &c  qui  ne  peut  fe  fouffrir  ;  non  plus  que  de 
lier ,  ou  plutôt  fagotter  plufieurs  petites  branches  enfemble.  C’eft  là  où  l’on 
connoit  l’ignorance  du  Jardinier.  Elle  n’eft  pas  moindre  ,  quand  ,  au  lieu  de  pa- 
lifler  ces  arbres  en  été  ,  il  en  coupe  la  plupart  des  branches  ,  ce  qui  ne  peut  fe 
pardonner  absolument.  Car  fi  ce  font  des  grofles  branches  qui  doivent  être  pour 
bois  ,  en  les  coupant  dans  l’été  ,  on  oblige  la  fève  à  prendre  un  autre  cours  ,  ce 
qu’elle  ne  peut  faire  fans  que  les  yeux  ,  qui  font  au-deffous  de  la  coupe  ,  ne  fe 
crevenr ,  &  que  cl’une  forte  branche  il  en  revienne  trois  ou  quatre  loibles  &c 
tendres  ,  qui  n’ont  pas  fouvent  la  force  de  rélifter  à  la  rigueur  de  l’hiver  *.  que 
ii  ce  font  de  petites  branches  ,  ce  font  celles  à  fruit  ;  en  les  ôtant  tout-à  fait  , 
on  ôte  le  fruit  ;  fi  on  les  coupe  par  le  milieu  ,  les  yeux  ,  qui  font  fur  ce  qui  refte 
de  la  branche  ,  crèveront ;  ôc  la  fève  ,  s’ouvrant  des  paffages  ,  les  boutons  ,  qui 
étoient  difpofés  pour  fruit  ,  feront  avortés. 

Ceux  qui  fe  fervent  de  cerceaux  ,  pour  faire  ou  tenir  leurs  arbres  ronds  ,  font 
voir  qu’ils  ignorent  les  moyens  de  les  figurer  par  la  taille.  C’eft  faire,  d’un  ar¬ 
bre  ,  une  figure  de  ruche  à  miel  :  &  on  ne  profite  pas  allez  du  lieu  où  l’arbre  elt 
planté  ,  puifqu’on  ne  peut  avoir  qu’un  rang  de  branches  liées  autour  de  ce  cer¬ 
cle  ;  au  heu  que  par  la  taille  ,  on  peut  en  avoir  hx  ,  huit  Sc  plus  ,  fans  qu’il  y  ait 
de  la  confulion  ,  &  que  cela  punie  empêcher  le  fruit  de  mûrir  ,  l’arbre  (étant 
ouvert  dans  le  milieu  ,  comme  il  doit  l'être.  Je  pardonne  cependant  cette  ma¬ 
niéré  de  conduire  un  buiffon  ,  quand  il  commence  feulement  à  fe  former  ,  &c 
qu’il  a  deux  ou  trois  ans  :  cela  pâlie  ,  il  faut  que  l’induftrie  feule  du  Jardinier 
conduife  cet  arbre. 

D’autres  font  de  leurs  arbres  des  ruchoirs  *  ,  ne  lailTant  deflus  que  cinq  ou 
fix  grolfes  branches  toutes  nues  ,  8c  ôtent  tous  les  ans  les  nouvelles  qui  y  croif- 
fent  ;  parceque  ,  dilent-ils  ,  ces  menues  branches  ôtent  la  force  de  l’arbre  ,  8c 
empêchent  le  fruit  de  venir  bien  gros.  Il  y  en  a  qui  appellent  cette  taille  ,  faire 
faire  le  chandelier  à  l’arbre  >  c’eft  la  plus  mauvaife  maniéré  qu’on  puifle  fuivre  en 
fait  de  taille.  . 

Je  n’aurois  jamais  fait  ,  fi  je  vouîois  décrire  toutes  les  figures  que  l’on  donne 
aux  arbres  ,  ou  plutôt  toutes  les  maniérés  dont  on  fe  fert  pour  les  défigurer.  Je 
finis  en  difant  que  l’on  ruine  plutôt  les  pêchers  8c  les  abricotiers  que  tous  les  au¬ 
tres  arbres.  La  raifon  eft ,  qu’on  les  taille  ordinairement  après  1  hiver  ,  8c  que 
dans  ce  rems-là  les  boutons  à  fleurs  commencent  à  paroître  ,  venant  toujours 
fur  le  jeune  bois  ,  8c  jamais  fur  le  vieux;  ce  qui  n’arrive  que  rarement  aux  autres 
arbres.  Outre  que  les  fleurs  viennent  aufli  bien  fur  les  grofses  branches  que  fur 
les  menues  ;  au  contraire  des  autres  arbres  ,  où  les  fleurs  ne  viennent  que  fur  les 
dernieres  ;  quoiqu’il  vienne  des  fleurs  fur  ces  grofses  branches  ,  il  n’y  vient  pas 
de  fruit  pour  cela  ,  elles  tombent  toutes ,  &  je  ne  fâche  pas  avoir  de  ma  vie  vû 
une  pêche  fur  une  grofse  branche.  Ceux  qui  n’ont  pas  toute  l’expérience  né- 
cefsaire  ,  font  un  grand  ferupule  ,  d  orer  de  Leurs  arbres  ,  une  branche  où  il  y 
a  tant  de  fleurs;  ainfi  ils  voient  périr  leurs  arbres  en  peu  d’années  ,  fans  pouvoir 
les  remettre  ;  car  îespechers  8c  les  abricotiers  ne  repoufsent  jamais  fur  le  vieux 
bois  ,  comme  nous  1  avons  déjà  remarqué  plus  haut.  Si  j’avois  des  pêchers  de 
cette  nature  ,  îe,n  hefiterois  pas  d  un  moment  à  les  arracher  ,  non  plus  que  ceux 
qui  font  entaches  de  la  gomme  ,  pour  en  replanter  un  autre  dans  la  même  place, 
afin  de  1  occuper  ;  car  les  lieux  ,  ou  l’on  doit  les  planter ,  font  précieux ,  ne  devant 
etre  que  le  long  des  murailles.  Il  y  en  a  qui  font  des  murs  de  planches  pour  ex— 

*  Ruchoirs,  font  de  certains  crochets  de  bois  qui  font  fur  une  branche  ,  dont  les  Villageoifes  fe  fervent  en  Frajt- 
«  à  jrendre  leurs,)  ors  à  laie ,  yourtes  faire  ficher,. 
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feofer  leurs  efpaliers  contre  i'mais  cet  ulage  n’eft  pas  trop  bon  ^  pareeque  les 
branches  s’échauffent  trop  &  trop  vite  ,  bc  fe  refroidirent  de  meme  :  ainh  le 
fruit  s’y  brûle  ,  ou  fe  morfond  &  languit  ;  au  lieu  que  la  chaleur  des  murailles 
dure  davantage  ,  bc  eft  prefque  toujours  tempérée  ;  outre  que  les  vents  ,  qui  pat- 
fent  entre  deux  planches  ,  quelque  bien  jointes  quelles  foient  ,  font  brouir  les 
fleurs  bc  gâtent  les  fruits. 

Particularités  fur  la  taille  &  l'entretien  des  Fruits  à  noyau. 

Outre  les  régies  enfeignées  ci-deffus  ,  fqui  font  communes  â  la  taille  de  toutes 
fortes  d’arbres  ,  ôc  outre  ce  que  nous  venons  de  dire  à  la  fin  du  précédent  article 
pour  les  fruits  à  noyau  ,  il  y  a  quelque  remarques  particulières  a  y  ajourei  ,  tant 
fur  les  tailles  des  premières  années  de  ces  arbres  ,  que  fur  celles  qui  s  y  fonr  an¬ 
nuellement  }  quand  ils  font  eleves  ôc  fruéfifians ,  bc  fur  ce  qui  regarde  leur  en-, 
tretien. 

Tailles  des  Pêchers  &  des  Abricotiers 

Quand  ils  ont  une  fois  atteint  trois  ans ,  qui  eft  le  tems  ordinaire  de  leur  per- 
Feétion  ,  on  les  taille  tous  les  ans  une  ,  deux  6c  même  trois  fois.  . 

Aux  pêchers ,  ce  ne  font  jamais  que  les  branches  de  1  annee  qui  donnent  le  h  ait  : 
elles  font  toujours  bien  nourries  ,  bc  chargées  de  boutons  a  fruit.  Les  branches  a 

bois  n’ont  point  de  boutons.  #  .  , 

Lct  première  taille  des  pecliers  fe  fait  a  la  fin  de  1  hiver  5  ordinairement  vers  la 
mi-Mars  que  les  boutons  font  gros  :  on  peut  retarder  la  taille  jufqu  a  ce  qu  on 
les  voie  prêts  à  fleurir  ,  pareequ  alors  on  connoit  mieux  les  boutons  a  fleurs  } 
bc  on  eft  par  conféquent  plus  en  état  de  bien  tailler  ,  foie  pour  le  bois  ou  poui  le 

On  taille  les  jeunes  pêchers  à  quatre  ou  cinq  yeux ,  afin  qu  ils  donnent  bien  des 
branches  à  bois ,  &  à  fruit  l’année  fuivante  ;  car  les  branches  à  fruit  du  pécher  ne 
portent  pas  plufieurs  fois  ,  comme  celles  des  poirieis  :  elles  perihent  ordinaire¬ 
ment  après  avoir  donné  du  fruit j  bc  même  fouvent  elles  péri  (Lent par  la  ge.ee  3 
par  les  vents  roux  ,  bc  par  les  brouillards  ,  avant  que  d  apporter  du  fruit  :  en  ce 
cas  ,  il  faut  les  ôter  toutes  aufli  tôt  qu’elles  paroiffent  mortes.  A  la  première  taille 
des  pêchers,  on  doit  donner  aux  branches  a  fruit  une  longueur  radonnable,  faut 
à  les  raccourcir  à  la  fécondé  taille  ,  quand  elles  ne  parodient  pas  allez  giofivS  pour 
nourrir  leur  fruit.  Il  eft  bon  aufli  de  leur  laifler  toutes  les  branenes  a  fruit  \  mais  îi 
n’y  faut  laifler  de  fruit ,  quand  il  eft  noué ,  qu  autant  que  les  branches  en  peuvent 

Les  branches  à  bois  ne  doivent  être  taillées  qu  au  quatrième  ou  cinquième  œil, 
félon  la  force  de  l’arbre  :  de  ces  branches  naiflent  des  branches  à  fruit  ,  bc  d’au- 
rresqui  fleuriflent ,  mais  qu’il  faut  tailler,  comme  les  précédentes  ,  pour  en  avoir 

de  bonnes  branches  à  fruit.  . 

Quelques-uns  }  a  l’egard  de  ces  premières  branches  3  les  lailient  roit  longues  3 
fe  fai  fane  un  fcrupule  de  les  coupera  caufe  des  fleurs  dont  elles  font  fouvent  char¬ 
gées  *,  bc  ils  n’en  taillent  que  quelques-unes ,  comme  branches  à  bois  :  mais  celles 
qu’ils  ont  laiflees  longues  trompent  fouvent  leur  attente  >  bc  ils  les  retaillent!  à 

l’ordinaire  ,  aufli  tôt  que  la  fleur  a  coulé.  ,  ,,  rr 

Pour  tailler  un  pêcher ,  bc  tout  arbre  en  efpaher  ,  on  doit  d  abord  le  depalii- 
fer  ,  l’ouvrage  s’en  fait  plus  aifément ,  puis  on  retranche  tout  îe  bois  mort  bc  les 
branches  chifonnes  ,  n’y  laiflant  que  les  meres  branches  ,  les  branches  à  bois  ,  bc 
les  branches  à  fruit.  Lorfqu’un  pêcher  eft  dégarni  débranchés  a  bois  d  un  cote  , 
£c  qu’il  n’y  a  que  des  branches  à  fruit ,  il  faut  tailler  court  les  plus  greffes  braa- 


fc 4  **  &  *  **  I* 

Ç  de%«n«  - ,  U  «ft 

pouces  de  long  ,  &  les  foibles  à  quatre  ou  cinq  :  ce  qu  il  faut  obferver  pendant 

qlo2andaies1Cpêchers  prennent  force  ,  &  commencent  à  pouffer  des  gourmands  , 
c  eft-ïdire de  grofses branches  de  l’année  ,  fi  elles  peuvent  fervir  a  garnir  1  en¬ 
droit  où  elles  pouffent ,  on  les  coupe  de  fept  à  huit  pouces  de  long,  fmon  il  faut 
les  couper  à  deux  ou  trois  lignes  du  gros  de  l’arbre  ,  pour  qu  elles  repouffent  de 
petites  branches  à  fruit  l’année  d’après.  Si  on  les  coupon  jufte  au  gros  ae  1  ar¬ 
bre  il  s’y  formerait  de  la  gomme  qui  endommageroit  le  pecher.  Quand  ces 
aourmands  viennent  au  bout  de  l’arbre  ,  on  doit  les  couper  entièrement^  finon 
ils  en  poufferoient  d’autres  qui  feraient  dépouiller  tout  le  petit  dois  des  pêchers , 
ils  deviendraient  comme  des  échalas  ,  de  dureraient  beaucoup  moins. 

Pour  empêcher  les  gourmands  ,  on  ne  taille  les  branches  a  bois  quel  ur  le 
moyennes  branches  ;  on  ote  toutes  les  grades  ,  &  on  conierve  les  jeunes  bran¬ 
ches  où  l’on  voit  des  boutons  doubles  à  fruits  :  h  elles  font  fortes  ,  on  les  taille 
de  huit  à  dix  pouces  de  long,  ce  qui  je  nominel'e^;  mais  fie  les  font 
.  foibles  on  les  coupe  à  deux  ou  trois  boutons  a  fruit  :  a  l  egard  de  petites  , 
les  ôte  tout-à-fait  ,  parcequ’elles  ne  donnent  rien  de  bon,  de  quelles  font  tore 

UU  ù  la'fin  de  Mai,  il  faut  pincer  les  bouts  de  toutes  les  grades  branches  , 
pour  les  faire  brancher  ,  de  pouffer  bien  du  bois  à  fruit ,  &  pour  empecher  les 

S°On  ne  commence  à  palifser  les  pêchers  d’été  ,  que  le  quinze  Juin  ,  a  caufe  que 
les  branches  ,  étant  trop  tendres ,  fe  gangrèneraient  entre  le  lien  6e  le  treillage  ;  ôc 
on  continue  à  les  palifser  trois  fois,  jufqu’au  mois  de  Septembre. 

Les  abricotiers  fe  taillent ,  à  peu  près  ,  comme  les  pêchers  ,  a  la  referve  que 
Von  coupe  les  plus  greffes  des  jeunes  branches  de  1  annee  ,  a  trois  lignes  près  du 
oros  de  l’arbre  ,  afin  qu’il  repouffe  du  jeune  bois  fur  la  coupe.  On  raille  toutes 
celles  qui  fe  trouvent  au-deffous  de  fix  ou  huit  pouces  de  long,  tout  au  plus,  pour 
faire  des  branches  à  bois  :  on  taille  toutes  les  meilleures  branches  a  fruit  de  huit  a 
dix  pouces  de  long  ,  de  les  petites  à  trois  ou  quatre  boutons  à  fruit. 

On  doit  éplucher  avec  foin  tout  le  petit  bois  mort  ;  fans  quoi  les  atbies  le  lè¬ 
chent  ,  &  tout  le  petit  bois  de  dedans  fe  dépouille ,  ce  qui  fait  grand  ton  aux  ar¬ 
bres  On  laifie  par-tout  ,  dans  l’arbre  ,  de  bonnes  jeunes  branches  coupees  a  hx 

nouces  de  long,  pour  les  faire  pouffer  &  rajeunir  l’arbre.  ...... 

‘  Il  faut  tailler  les  abricotiers  dans  le  mois  de  Février,  afin  de  pouvoir  les  palil- 

fer  en  même  tems,  fans  crainte  de  fecouer  les  boutons  à  fruits.  a 

On  met  les  paillaffons  aux  pêchers  ,  de  aux  abricotiers  ,  auiii-tot  qu  ils  lont 
ailles 

tttlToûs  les  pêchers  de  abricotiers  ,  qui  ne  produifent  plus  de  greffes  branches 
nouvelles  font  fur  le  retour.  On  peut  étêter  les  abricotiers  pour  les  renouvel¬ 
le,:.  A  l’égard  des  pêchers  ,  il  faut  les  arracher  de  en  mettre  d’autres  a  la  place  , 
quand  ils  font  dans  des  terres  légères ,  à  moins  que  par  le  pied  ils  n  aient  poulie 
Viaoureufement  des  branches ,  ou  quelques  gourmands  qui  puiflent  rajeunir  i  ar¬ 
bre  *  en  ce  cas  .  il  faudra  les  railler  à  un  bon  pied  de  long.  Mais  dans  les  terres 
franches  ,  les  pêchers  ,  qui  ne  pouffent  plus  de  branches  à  bois  ,  ne  doivent  pas 
pour  cela  être  arrachés  i  il  fuffit  de  les  rabattre  i  huit  ou  dix  pouces  de  la  tige, au 
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mois  de  Novembre  ou  de  Décembre  :  ils  donneront  encore  de  bons  jets  qui  les 
rajeuniront  ,  à  moins  qu’ils  n’aient  quelque  maladie  intérieure  dans  les  racines 
ou  dans  le  tronc.  On  rajeunit  de  même  les  abricoriers  8c  les  pruniers  dans  tou¬ 
tes  fortes  de  terres. 

Outre  cette  première  taille  ,  qui  fe  fait  à  la  fin  de  l’hiver  fur  les  pêchers  8c  les 
abricotiers  ,  on  en  fait  une  fécondé  ,  8c  quelquefois  une  troifiéme  ,  depuis  la 
mi-Mai  jufqu’à  la  mi  Juin  ,  lorlque  les  fruics  font  noués  ou  coulés.  Par- là 
on  conlerve  aux  fruits  nailfans  une  plus  abondante  nourriture  ,  8c  on  délivre 
l’arbre  de  nouvelles  branches  inutiles  ,  foibles  ou  incommodes ,  qui  lepuifent  ou 

le  défigurent  :  c  elf  alors  qu  on  déchargé  les  branches  ,  de  ce  qui  peut  y  avoir  de 
trop  de  fruit.  1 

Lors  de  la  première  taille  ,  on  a  quelquefois  raillé  des  branches  à  fruit  qui 
demandent  qu’on  les  retaille  ,  ou  parcequ’elles  font  trop  foibles  dans  leur  lon¬ 
gueur  ,  pour  porter  le  fruit  quelles  ont  produit  ,  ou  pareeque  le  fruit  qu’on  y 

attendoit  y  a  manqué  ;  alors  on  raccourcit  ces  branches  pour  leur  faire  jetter  du 
bois. 

^  On  retaille  aufii  les  branches  qui  parodient  altérées  ou  à  moitié  féches  :  8c  fi  un 
pêcher  eft  chargé  de  beaucoup  de  branches  à  fruit  ,  8c  de  peu  qui  foient  à  bois 
on  taille  les  plus  grolles  les  premières  ,  comme  branches  à  bois  ,  pour  leur  en 
faire  jetter  de  nouvelles  ,  qui  tiennent  le  pêcher  toujours  garni. 

Il  faut  aufii  retrancher ,  dans  cette  taille  ,  le  bois  fec  &  languilTant ,  8c  celui  qui 
eft  attaqué  de  gomme.  L  ^ 

En  Mai  &  en  Juin  ,  on  pince,  &  on  ébourgeonne  les  pêchers  &  les  abricotiers, 
comme  nous  le  dirons  da  1  1  Article  particulier  du  Pincement  ,  8c  de  l’Ebourl 
geonnement  des  Arbres  à  fruit. 


Taille  des  Pruniers. 

La  taille  des  pruniers  ,  quoique  fruit  à  noyau  ,  eft  bien  difiérente  des  précé¬ 
dentes.  On  taille  les  pruniers  dès  le  mois  de  Février  de  chaque  année;  onfe  reele 
lelon  la  vigueur  de  l’arbre.  6 

Souvent  on  eft  embarrafte  à  railler  un  prunier  ,  pareequ’il  jette  ordinairement 
avec  vigueur.  U  faut  laifter  les  branches  à  fruit  fort  longues  ,  ôter  les  inutiles 
tailler  long  aufii  les  branches  à  bois  ,  8c  éviter  la  confufion  des  branches. 

La  bonne  maniéré  de  tailler  un  prunier  ,  eft  de  lui  laifter  beaucoup  de  vieux 
bois  ,  fur- tout  à  l’égard  des  branches  à  fruit.  Il  arrive  fouvent  que  les  bran¬ 
ches  qu’on  a  taillées  long  en  produifenc  d’autres  à  leur  extrémité  ;  on  doit  en¬ 
core  les  laifter  longues  :  mais  fi  au  bout  de  ces  fécondés  branches  il  en  naît 
encote  d  autres  ,  on  afteoit  fa  taille  fur  celle  qui  a  produit  \  ou  bien  on  taille  ex¬ 
trêmement  court  la  derniere  venue  ,  fi  les  deux  premières  n’ontpas  une  longueur 
exceftive.  0 


Les  pruniers  font  fort  fujets  d  poufier  des  gourmands ,  qu’il  ne  fuit  point  man¬ 
quer  d  oter.  On  ne  plante  prefque  plus  de  pruniers  nains  ,  à  caufe  du  «énie  ca 
pricieux  de  cet  arbre  ,  qui  hait  la  contrainte  ,  &  fe  plaît  en  plein  air  :  ify  donne 
beaucoup  de  fruits  ,  pourvu  qu’on  ait  foin  de  le  dégager  de  la  confufion  des 
branches  qui  y  croifsent  ;  pour  cela  on  ne  le  doit  railler  que  fix  ou  fept  années  de 
fuite  ,  apres  1  avoir  replanté  ,  afin  qu  il  fafte  bon  pied  8c  bonne  tète  :  8c  lorfqu’il  a 
beaucoup  de  branches  ,  il  faut  le  laifser  aller  à  fa  volonté  fans  le  tailler  :  un  feul 
donnera  plus  de  fruit  que  fix  qu’on  continueroit  à  tailler  tous  les  ans. 


Comment  rétablir  un  Pêcher  mal  conduit  ,  vieux  ou  dépéri. 

L  le  voit  afsez  fouvent  de  vieux  pêchers  négligés ,  mal  conduits  8c  tout  dégar» 
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nis  dans  le  bas  :  8c  il  eft  afsez  difficile  d’y  remédier;  car  le  pêcher  ne  porte  poin^ 

en  vieux  bois  comme  les  autres  arbres. 

Il  faut  donc  pour  cela  qu’un  pêcher  jette  en  pied  des  branches  gourmandes  ; 
pour  lors  on  ne  fauroit  manquer  de  bien  faire  ,  fi  on  ravale  tout  l’arbre  fur  les 
gourmands  qu’on  taille  au  troffiéme  œil  feulement,  afin  qu’ils  donnent  des  bran¬ 
ches  afsez  bien  nourries ,  pour  commencer  à  former  cet  arbre  :  fi  pourtant  ces 
nouvelles  branches  s’emportent  trop  ,  il  faudra  les  pincer. 

On  peut  ,  dès  la  fin  du  mois  de  Mai ,  faire  cette  opération  ,  en  jettant ,  com¬ 
me  on  a  dit  ,  tout  l’arbre  à  bas.  On  ne  doit  pas  écouter  ià-defsus  ceux  qui  s’é¬ 
crient  ,  que  s’y  prendre  en  ce  tems  ,  c’eft  donner  lieu  à  la  fève  de  s’évaporer  : 
c’eft  un  pur  abus  ;  8c  loin  de  manquer  en  cela ,  au  contraire  ,  on  avance  l'elfe* 
d’une  année. 

On  peut  auffi  ravaler  8c  greffer  les  vieux  pêchers,  qui  ont  le  pied  bon. 

Comment  greffer  &  conduire  les  vieux  Arbres  ravales  de  greffes. 

Si  vous  avez  quelque  arbre  ,  qui  n’apporte  pas  de  bon  fruit ,  ou  qui  ne  pro- 
duife  pas  facilement ,  quoiqu’il  foit  encore  bien  vif,  coupez-lui  la  tete  a  des  en¬ 
droits  propres  à  pofer  des  greffes ,  que  vous  prendrez  fur  un  autre  portant  de  bon 
fruit  :  taillez  vos  greffes  fur  du  bois  de  deux  ans  ,  8c  ne  leur  laifsez  que  trois  yeux  : 
greffez  votre  pêcher  en  fente  ,  8c  faites  y  une  bonne  poupée  de  foin  8c  de  terre 
rouge  ;  moyennant  cela  ,  votre  arbre  eft  immanquable  :  cela  eft  d’expérience» 
L’embarras  8c  l’adrefse  confifteront  à  favoir  contenir  la  grande  fougue  ^de  cet 
arbre  ,  qui  trouvant  toute  la  force  de  fes  racines  8c  toute  fa  feve  occupées  a  nour¬ 
rir  feulement  quelques  greffes  ,  au  lieu  d’une  grofse  tête  qu’il  avoit  auparavant  , 
fait  toujours  de  fortes  8c  nombreufes  poufses ,  qui  caufent  de  la  confufion  a  1  ar¬ 
bre  ,  à  moins  qu’on  ne  fâche  bien  contenir  la  fève.  Il  faut ,  pour  cela  ,  tenir  1  ar¬ 
bre  grandement  ouvert ,  les  branches  bien  étendues  ;  tailler  long  celles  qui  font 
nécefsaires  ;  en  laifser  beaucoup  d’inutiles  ;  tailler  quelques  branches  en  moi- 
gnon  pour  les  faire  brindiller  ;  laifser  quelques  branches  de  hors  d’œuvre  ,  mê¬ 
me  de  faux  bois ,  qui  eft  ce  qu’on  appelle  des  ventonfes  ou  décharge  de  fève  :  tenir 
néanmoins  l’arbre  toujours  bien  garni ,  8c  même  de  menu  bois  8c  du  bas;  8c  après 
la  quatrième  taille  ,  quand  il  eft  tourné  à  fruit  ,  ôter  peu  à  peu  les  ventoufes  ,  le 
faux  bois  8c  tout  le  relie  du  bois  inutile  ;  réduire  l’arbre  à  la  taille  ordinaire  ;  ra¬ 
valer  ,  d’année  en  année,  Separ-ci  par-là  ,fur  quelqu’une  des  vieilles  tailles  prece¬ 
dentes  ,  afin  d’avoir  toujours  le  bas  de  l’arbre  bien  garni  ;  ce  qui  ne  fe  peut  fans 
ce  fe  cours. 

Arbres  chargés  de  bois  fans  fruits. 

,  t 

Pour  arrêter  leur  fougue  ,  taillez  les  long  ;  lailfez-les  fort  garnis  de  menue 
bois  ;  caftez-en  beaucoup  de  brindilles  par  le  bout ,  pour  diminuer  la  trop  gran¬ 
de  abondance  de  fève  :  8c  fi  cela  ne  réuffit  pas  ,  déchauftez  les  au  pied  ,  8c  cou¬ 
pez  y  quelques  fortes  racines  autant  d’un  coté  que  de  l’autre  ,  pour  qu’ils  foient 
égaux.  Ce  châtrement  vous  réuffira  mieux  que  de  ficher  ,  comme  faifoient  nos 
Anciens  ,  une  cheville  de  bois  dans  le  tronc  de  l’arbre  ;  8c  quand  une  fois  il  aura 
commencé  à  fe  mettre  à  fruit ,  ce  fera  pour  toujours. 

Arbre  de  haute  tige  ou  à  plein  vent. 

On  plante  les  arbres  de  tige  fans  les  étêter  ;  on  n’y  laifte  que  quatre  ou  cinq 
branches,  8c  on  ne  fait  que  les  raccourcir.  On  les  plante  toujours  en  quinconce  ou 
à  angles  droits ,  8c  ce  font  ordinairement  des  poiriers  mêlés  de  quelques  pom¬ 
miers 
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‘îuers  ou  pruniers  ;  ou  bien  on  en  fait  des  piants  de  chaque  efpéce  :  les  cerifiers 
de  même  les  abricoriers  ,  y  entrent  aulli. 

On  ne  caille  point  les  arbres  à  plein  vent  ;  on  les  abandonne  à  leur  génie  , 
quand  on  a  eu  foin  de  leur  former,  dans  les  hx  premières  années,  une  belle  tête 
ronde  8c  gaie. 


Les  arbres  de  tige  ont  pourtant  certaines  branches  particulières  qu’il  faut  con- 
fidérer ;  telles  font  les  plus  fortes  branches  ,  8c  celle  qui  s’élèvent  d’un  beau 
brin  ,  chargées  de  beaucoup  de  branches  qui  donnent  la  ligure  à  l’arbre  ;  au  lieu 
que  celles  qui  n  ai  lient  tortues  ,  placées  en  dehors  ou  en-dedans  ,  doivent  être 
retranchées  ,  parcequ’elles  rendent  un  arbre  difforme  :  on  doit  aulli  l’égayer  , 
en  otant  celles  qui  y  caulent  de  la  confufion. 

Lorfqu  on  coupe  une  branche  fur  un  arbre  de  rige  ,  il  eft  bon  de  la  couper 
des  l'on  origine ,  6c  jamais  à  l’extrémité  :  il  faut  auffî  avoir  foin  d’émonder  la  tige 
de  ces  arbres  ,  principalement  lorfqu’ils  font  jeunes.  On  doit  y  empêcher  la  con- 
rulion  des  branches ,  qui  fait  que  les  fruits  qu’ils  produifenc,  font  la  plupart  inll- 
pides  &  fans  coloris. 


On  peut  railler  les  gros  arbres  en  plein  vent ,  &  les  décharger  de  bois  jufqu’à 
la  hn  du  mois  d’Avril;  mais  lorfqu’on  leur  ôte  des  greffes  branches  ,  il  faut  ob- 
ferver  de  les  couper  tout  contre  le  tronc  ,  6c  les  emmaillotter  aulli  tôt  ;  car  fi  le 
bois  de  la  coupe  demeure  découvert  8c  à  Pair  ,  il  fe  pourrit  ,  il  fe  forme  un 
creux  dans  le  corps  de  la  tige  ,  qui ,  augmentant  peu  à  peu ,  gagne  enfin  le  cœur 
de  l’arbre  ,  8c  le  fait  mourir. 

La  même  chofe  arrive  aux  branches  mal  coupées  ,  à  caufe  des  petits  chicots 
qu  on  y  lailfe  qui  les  empêchent  de  fe  recouvrir.  C’eft  pourquoi  le  Jardinier  ne 
peut  être  trop  loigneux  ,  en  taillant  les  arbres  ,  de  couper  toutes  les  branches 
fort  uniment  Sc  proche  de  la  tige  ;  8c  fi  elles  font  gtolfes  ,  de  les  couvrir  incon¬ 
tinent  de  glaife  ou  d’argile  ,  détrempée  avec  du  foin  ou  avec  de  la  moufle,  pour 
les  garder  du  haie  8c  de  la  chaleur  du  foleil  qui  empêche  la  fève  d’y  couler.  Les 
Cileaux  ,  dont  fe  fervent  les  Menuiliers  ,  font  très-commodes  pour  couper  pro¬ 
prement  les  grofles  branches  ,  6c  valent  bien  mieux  que  la  ferpe  8c  la  feie.  Les 
gros  arbres ,  étant  ainfi  déchargés  de  leurs  branches  ,  confufes  &  inutiles  ,  re- 
pouflent  ordinairement  quantité  de  faux  jets  ,  qu’on  doit  ôter  tous  les  ans  avec 
loin  ,  pour  peu  que  l’arbre  mérite  d’être  ménagé. 

a  b  ne  faut  jamais  fouftrir  de  bois  mort  aux  arbres ,  pas  même  aux  plants  cham¬ 
pêtres  ,  8c  U  eft  eflentiel  de  le  couper  jufqu’au  vif;  autrement  le  mort  gagne  tou¬ 
jours  fur  le  vif. 


CHAPITRE  VII. 

P alljjer ,  pincer  &  ébourgeonner  Us  Arbres ,  &  y  conferver  le  fruit, 

X  E  raflemble  ,  dans  un  fenl  Chapitre  féparé  ,  ces  différeras  points  de  la  culture 
des  fruitiers  ,pour  n’avoir  plus  à  parler  que  des  fruits  murs, 

Palijjer, 

Tout  le  monde  fait  que  paliffer  ,  c’eft  attacher  à  un  treillage  les  branches  des 
arbres  plantés  en  efpaliers  ,  8c  les  attacher  fi  proprement  à  droite  8c  à  gauche  , 
que  la  muraille  en  foit  couverte  entièrement  &  également.  C’eft:  pourquoi ,  en 
certain  cas ,  on  dit ,  plier  les  branches ,  au  lieu  de  palifler. 
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J’ai  parlé  ci-deilus  des  treillages  ,  page  168  :  ainfi  il  n’eft  ici  queftion  que  dtl 
tems  de  de  la  maniéré  de  palilîer. 

Avant  que  de  commencer  à  le  faire,  on  doit  laifler  pouffer  les  arbres  en  toute 
liberté  pendant  leur  première  annee,  comme  je  1  ai  déjà  dit ,  fans  les  ebourgeon 
ner  ni  les  arrêter  ,  de  attendre  le  mois  de  Février  ou  de  Mars  de  la  fécondé  an¬ 
née  ,  pour  commencer  à  les  tailler  &  à  les  attacher  contre  les  murailles  ,  parce- 
que  leurs  premiers  jets  font  fi  petits  ou  fi  tendres  ,  qu’on  ne  peut  les  palilîer  fans 

les  contraindre  de  les  altérer  beaucoup.  ^  ^  ^  . 

Pour  bien  palilîer  les  jeunes  arbres  ,  après  qu’on  en  a  ôté  le  bois  inutiles  ce  les 
branches  ,  qui  ne  peuvent  fe  coucher  contre  la  muraille  ,  il  faut  commencer  par 
la  maîtrelle  branche  ,  qui  eft  celle  qui  doit  faire  le  corps  de  l’arbre  ,  de  la  placer 
toute  droite  fans  la  pancher  d  aucun  côté  ,  de  l’arrêter  par  le  haut  plus  ou  moins 
court,  félon  fa  force  de  celle  de  l’arbre.  On  doit  enfuite  arranger  ,  des  deux 
côtés  ,  toutes  les  autres  branches  ,  de  les  bailler  jufqu’à  un  demi-pied  près  de 
terre  ,  s’il  fe  peut ,  pour  couvrir  les  bas  de  la  muraille. 

En  palliant  ,  il  eft  bon  de  conduire  toutes  les  branches  comme  les  doigts 
d’une  main  ouverte,  ou  les  bâtons  d’un  éventail  étendu  ;  de  en  même  tems  pren¬ 
dre  garde  de  ne  les  point  contraindre  ,  ni  les  courber  en  dos  de  chat  j  car  lorf- 
qu’elles  font  ainfi  forcées  ,  elles  font  un  coude  ,  fur  lequel  la  fève  s’arrêtant  , 
poulie  toujours  un  faux  jet  qui  emporte  toute  la  force  du  refle  de  la  branche  , 
de  l’empêche  de  profiter.  Par  cette  raifon  ,  il  ne  faut  jamais  que  le  bout  des 
branches  foit  attaché  plus  bas  que  le  lieu  d’où  elles  fortent  j  mais  il  doit  être  con¬ 
duit  en  montant  un  peu. 

Il  eft  nécelïaire  encore  d’cbferver  de  ne  pas  croifer  les  branches  ,  ni  les  paüer 
Tune  fur  1  autre  ,  ni  les  attac  her  deux  enfemble  ;  mais  de  les  leparer  les  unes  des 
autres  ,  de  les  elpacer  entr’elles  félon  leur  nombre  de  la  force  de  l’arbre. 

Quelquefois  on  eft 'pourtant  contraint  ,  quand  les  aibres  font  vieux  de  qu  ils 
fe  dégarnillent  du  milieu  ,  de  r  nveifer  les  petites  branches  de  de  les  faire  re¬ 
tourner  contre  la  tige  ,  pour  conferver  la  beauté  des  efpaliers  ,  de  cacher  les  pla¬ 
ces  dégarnies.  Ce  défaut  de  branches  arrive  ordinairement  aux  arbres  par  1  i- 
gnorance  du  Jardinier  ,  à  les  favoir  conduire  dans  leurs  commencemens  ,  ou  par 
fa  négligence  a  les  tailler  ,  à  les  ébourgeonner  de  à  les  palilîer  dans  les  faifons 
qui  leur  font  propres  ;  car  il  eft  certain  que  la  plupart  des  arbres  ne  fe  dégar- 
niflènt  que  pour  avoir  été  négligés  ,  ou  taillés  de  palilïés  mal  à- propos  de  hors 
de  faifon  :  de  l’expérience  fait  voir  qu’il  eft  aifé  ,  avec  un  peu  de  foin  &  de  con- 
noilTance  ,  de  les  conferver  toujours  beaux  ,  bien  garnis,  de  de  les  faire  durer 
très-long- tems  ,  de  rapporter  de  beau  fruit. 

On  palille  encore  les  arbres  au  mois  de  Juiller.  Ce  font  alors  les  nouveaux 
jets  qu’on  attache  au  treillage  pour  rendre  l’efpalier  plus  agréable  ,  de  pour  que 
les  fruits  foient  plus  expofés  au  foleil. 

Il  fautdépalilîer  les  arbres  quand  on  y  veut  tailler,  pour  mieux  connoîcre  l’ou¬ 
vrage  de  le  faire  plus  aifémenr. 

i  ï 

Pincer  &  ébourgeonner . 

Pincer ,  c’eft  ôter  avec  les  ongles  un  fujet  tendre  de  nouveau  à  trois  ou  qua¬ 
tre  yeux  :  par  là  on  arrête  les  branches  qui  veulent  devenir  gourmandes  ;  elles 
deviendroient  trop  hautes  de  trop  grofïes  ,  de  ne  poufseroient  que  du  bois  :  au 
lieu  qu’étant  pincées  ,  elles  fourchent  &  repoufsent  plufleurs  petites  branches 
inféreures  ,  dont  les  unes  font  bonnes  à  fruit  ,  de  les  autres  à  bois  \  car  le  pin¬ 
cement  ,  en  arrêtant  le  pafsagede  la  fève,  fait  créverdes  yeux,  &  donne  plufieurs 
branches. 
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•  On  pince  les  pechers  ,  les  abricociers ,  les  poiriers ,  les  figuiers  &  les  iets  He« 
Vieux  arbres  qui  ont  été  greffés  en  couronne.  &  ,ets  des 

Le  pincement  doit  fe  faire  en  Mai  &'en  Juin  •  fi  on  le  faifoir  nlnc  r,r,i  i 
SïïteTV  "e  do,,1,nero,ie1t  au-defsous  d’elles  ,  que  des  branches  chifon! 
fortfiîe  îesLlrSUfT  3nnf  ll,uvanc,e  .  pareeque  la  lève  eft  alors  occupée' à 
de  i’tJr,  l-Telmit  même*.  ^  4  ~  de  la  P*™»  ïjîle* 

&fot7Xeaiifomde,|C’eft  fVÔCer  *  acvec  U  ffrpftte » Ies  '“"Ches  inutiles 
a  fruit  fque  i^in^conferve  t  fe  forfifient!  ’  ^  **  ^  ^  4  bols  & 

i  °l  .ebo.urSeonne.  ies.  poiriers  aux  mois  d’Avril  &  de  Mai ,  &  les  nêchers 

XTd'ITÆ  as* -«-■*  pLS.!:  ; 

endte  1  hiver  fuivant  pour  les  ôrer  entièrement  ;  car  ,  tant  que  la  fève  eft  à  l’ar¬ 
bre  ^  on  n  y  doit  xaire  aucune  incifion  fans  une  grande  néceffité. 

Soins  nêcejjaires  pour  conferver  les  fruits  fur  V  Arbre. 

flnrpc'l^t  P  c  ch  ers  j  les  abricotiers  &  les  pruniers  font  en  fleurs  peu  de  rems 
aptes  la  taille  :  c  eft  pourquoi ,  pour  les  garantir  de  la  gelée  ,  des  roux- vents"  & 
des  autres  lïazards  il  faut  les  couvrir  ou  de  paillafsons  ,  qu’on  met  devant  les’ar 
bres  ou  de  coises  de  pois  ,  qui  ont  de  longues  rraînafses  ,  qu’on  larde  dans  “le 

fes  confine  le  boufdu  pSo^gt  7  ^  Ce  ^  leS  pêd’es  8"* 

nnnreLPcal^a!iSOnV0iUlanL  ’•  font  leS  p,lus  ProPres  &  Ies  plus  commodes  ,  fur-tout 
pourdes  pechers  &  les  abricotiers.  Il  eft  efsentiel  qu’ils  aient  un  pouce  d’éoaif 

feur  :  on  les  laifse  attachés  au  haut  des  arbres  depuis  le  commenceme^de 

Mars  jufqu  a  la  fin  de  Mai  ,  pour  les  abaifser  quand  le  tems  varie  :  on  peut  être 

trois  ou  quatre  jours  fans  les  relever  ,  cela  ne  fait  point  de  mal  aux  arbres  mLis 

en  une  on  doit  leur  donner  de  l’air.  Il  ne  faut  que  de  la  paille  &  de  la  ficelle 

rh  J  fi  ClîS  PÂl  a/SOnS  :  on.  bechevete  la  paille  ,  &  on  la  trace  à  quatre  bran- 
eues  de  hcelle.  On  fait  ces  paillafsons  de  huit  ou  dix  pieds  de  long  ,  fuivant  la 
hauteur  du  mur  fur  cinq  pieds  de  large  ;  on  les  attache  au  haut  du  mur  de 
açon  ,  qu  étant  déployés  ,  ils  defeendent  à  un  demi  pied  de  terre  :  &  pour  èm-  • 
pecher  quils  n  endommagent  les  arbres,  on  met  fous  ces  paillafsons  à  un 
pied  de  diftanee  du  mur ,  deux  perches  ,  fichées  en  terre  ,  ôc  attachées  au  treil¬ 
lage  pat  le  haut  avec  un  brin  d’ozier.  Pour  pouvoir  les  rouler  &  les  attacher 
dans  le  haut ,  on  y  met ,  en  defsous ,  dans  le  milieu  de  chaque  côté ,  la  longueur 

r  , n  pie{Me  ficelIe  »  ^vec  «n  petit  bâton  au  bouc ,  gros  comme  le  doigt8-  on 
fiche  ce  bâton  deruere  le  treillage  ,  pour  retenir  les  paillafsons  roulés.  °  ’ 

i  .  Lorfque  le  pnntems  eft  fec  &  froid  ,  il  arrive  foûvenc  que  les  pêchers  ne 
peuvent  pas  defleunr;  ia  fleur,  s’attachant  fur  la  petite  noix  de  la  pêche  fe  féche 
de  fs  us  &  la  fait  tomber  Pour  empêcher  cela  ,  il  faut  déchaufserœ  ai  es 
jeteer  de  féaux  d  eau  ;  &  quand  elle  eft  bue  ,  les  recouvrir  de  leur  terre  en 
fuite  continuer  ces  arrofemens  toutes  les  femaines  pendant  les  mois  de  Mars  & 

ÎS  ftcsS"  '■  bkn  •»  * bi-  «S5 

nonr  l,d"d*  ^  »eS  u’fme-S  arrof^^ns  dans  les  grandes  chaleurs  de  l'été 
P  ous  les  pechers  &  abricotiers ,  telle  expofition  qu’ils  aient ,  fur-tout  lorf- 
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que  le  fruit  commence  à  entrer  en  maturité  :  cela  l’empêche  d’être  pâteux  ,  prin¬ 
cipalement  à  l’expofition  du  midi.  , 

3°.  Quand  les  fruits  font  noués  ,  il  faut  les  éplucher  ,  8c  décharger  1  arbre  de 
ce  qu’il  en  a  de  trop.  Ce  foin  fert  non-feulement  à  faire  groffir  les  fruits  qui 
relient  ,  &  à  les  rendre  meilleurs  ;  mais  encore  à  conferver  la  vigueur  de  l’ar¬ 
bre  j  qui  uferoit  fes  forces  ,  8c  fe  ruineroit  en  deux  ou  trois  ans ,  fi  on  ne  propor- 
tionnoit  pas  la  quantité  de  fon  fruit  à  fa  vigueur  :  ce  qui  eft  principalement 
née e (Taire  pour  les  gros  fruits  8c  les  poires  d’hiver  ,  pareequ  elles  ont  befoin 
d’une  nourriture  plus  forte  ,  8c  qu’elles  demeurent  plus  long  -  tems  lur  les 
arbres.  _  .  . 

On  décharge  les  abricotiers  ,  les  pêchers  Sc  les  pavies  au  mois  de  Mai  ;  8c  les 
fruits  d’automne  &c  d’hiver ,  poires  ou  pommes  ^  au  mois  de  Juin  ,  8c  même  de 
Juillet,  avec  cette  différence  ,  qu’on  abat  doucement  les  abricots  ,  péchés  <S C 
pavies  ,  avec  la  main  en  les  tordant  ,  5c  qu’on  coupe  les  poires  avec  des  cifeaux  , 
par  le  milieu  de  la  queue.  On  confit  les  abricotiers  qu’on  abat  ainfi. 

On  doit  laitier  peu  de  fruit  fur  les  branches  foibles  ;  iur  les  bonnes  ,  n  en  con¬ 
ferver  qu’à  proportion  de  leur  force  ,  8c  ne  retenir  qu’une  poire  ou  deux  de- 
chaque  bouquet  ,  principalement  fur  les  bons-chrétiens  ;  elles  en  deviendront 
plus  belles.  On  n’abat  point  la  virgouleufe  8c  les  autres  poires  ,  qui  tiennent 
peu  à  l’arbre  ,  parcequ’elles  tombent  allez  d’elles-mêmes  ;  c’ett  pourquoi  il  faut 
plutôt  les  mettre  en  efpaliers  qu’en  huilions.  On  ne  décharge  pas  non  plus  les 
fruits  d’été  ,  parcequ’ils  mûrifîent  atTez. 

Aux  mois  d’Avrib&:  de  Mai ,  il  ell  néceflaire  encore  de  vifiter  tous  les  bons- 
chrétiens  ,  pour  en  ôter  les  petites  chenilles  noires  auxquelles  ils  font  tujets  ,  8c 
qui  piquent  8c  féchent  les  poires ,  ou  les  rendent  toutes  contrefaites. 

4°.  Lorfque  la  chaleur  eft  forte ,  8c  la  fécherefle  continuelle  ,  fur  la  fin  de  Juil¬ 
let  &  pendant  le  mois  d’Août ,  il  ell  bonde  rejetter ,  au  pied  des  arbres ,  fur-tout , 
aux  pêchers  ,  un  feau  ou  demi-feau  d’eau  ,  fuivant  leur  force ,  afin  d’entretenir  la 
fève ,  8c  d  empêcher  que  tous  les  fruits  ne  tombent  à  moitié  murs.  Quand  on  voit 
que  l’arbre  languit ,  &  que  le  fruit ,  loin  d’avancer  ,  tombe  en  grand  nombre ,  faute 
de  fève  ,  c’ell  alors  qu’on  y  met  de  l’eau  au  pied  :  pour  cela  ,  après  l’avoir  labou¬ 
ré  ,  on  fiit  un  cerne  autour,  8c  à  quelque  diflauce  du  pied  de  l’arbre  :  pour 
mieux  tenir  l’eau  ,  on  couvre  la  terre  de  feuilles  ou  de  padle  ,  8c  on  jette  1  eau 
par-defius  ,  afin  que  la  terre  conferve  mieux  fa  fraîcheur- 

5°.  Pour  que  les  fruits  prennent  un  beau  coloris  ,  8c  qu’ils  avancent  en  matu¬ 
rité  ,  il  faut  les  effeuiller ,  ou  découvrir ,  en  certain  tems ,  tant  aux  huilions  qu’aux 
efpaliers  ,  fur-tout  dans  les  terres  froides  8c  humides  :  telles  lont  particulière¬ 
ment  ,  entre  les  poires  ,  Je  beurré  rouge  ,  l’inconnu-cheneau  ,  le  bon-chrétien 
d’hiver  ,  les  pommes  d’api  ,  8c  généralement  toutes  les  pêches ,  meme  la  made¬ 
leine  blanche;  il  n’y  a  que  Pavant  pêche  blanche  ,  8c  la  blanche  d’Andiily  ,  qui 
prennent  très  peu  de  couleur. 

On  commence ,  dès  la  fin  de  Juin  ,  à  ôter  avec  des  cifeaux  les  feuilles  qui  font 
fur  les  fruits  ;  8c  quand  ils  ont  là  peu  près  leur  grolleur  ,  on  abat  toutes  les 
feuilles  qui  font  autour  ,  afin  que  la  rofée  ,  la  pluie  8c  le  foleil  les  pénétrent.  Il 
faut  pourtant  ne  découvrir  les  fruits  qu’à  propos  ,  eu  égard  à  la  qualité  de  la 
terre  ,  à  celle  du  tems  ,  8c  à  la  force  du  fruit  ;  car  le  fruit  délicat  fe  brûle  lorf- 
qu’on  l’effeuille  trop  tôt  ;  Sc  !î  on  le  fait  rrop  tard  ,  il  demeure  fans  couleur  8c 
fans  goût.  On  découvre  les  pêches  ,  Sc  les  abricots ,  quinze  jours  feulement  avant 
leur  maturité  ;  autrement  le  fruit  feroit  couronné  >  c’efl  à-dire  ,  frappé  «Sc  brûle 
jufqu’au  noyau. 

Pour  donner  de  la  couleur  au  fruit ,  quelques  curieux  ont  voulu  établir  l’ufage 
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certaines  feringues ,  faites  exprès  ,  dont  la  pomme  eft  faite  en  forme  d’arro. 
foir  ,  pour  arrofer  ou  feringuer  les  fruits  deux  ou  trois  fois  le  jour  ,  pendant  la 
chaleur  du  foleil.  Ces  arroiemens  donnent  à  la  vérité  de  la  couleur  au  fruit,  mais 
ils  en  diminuent  la  qualité  8c  le  goût. 

Pour  manger  de  belles  poires  de  bon  chrétien  ,  il  n’y  a  qu’à  les  découvrir  les 
premiers  jours  de  Septembre  ;  8c  enfuite  prendre  un  vafe  plein  d  eau  fraîche, 
dans  laquelle  on  trempera  un  petir  pinceau  ,  qu’on  tirera  fur  les  poires  par  petits 
traits  de  la  tere  à  la  queue ,  comme  ii  on  vouloit  les  peindre ,  &  cela  dans  le  plein 
foleil  du  midi  :  le  foleil  rendra  tous  les  endroits  où  l’on  aura  ainû  mis  de  l’eau  , 
rouges  comme  du  lang  ;  ce  qui  rendra  ces  poires  très-belles.  On  peut  en  faire 
autant  a  la  virgouleufe  ,  à  la  royale  d’hiver  ,  au  faint-germain  ,  Se  à  la  louife- 
bonne  \  mais  le  bon-chrétien  effc  celui  qui  prend  mieux  couleur. 

4 


CHAPITRE  VIII. 

Des  Fruits  jnûrs  ,  ou  maturité  ,  cueillette  &  confervation  des  Fruits  dans  la 

Fruiterie. 

C^uoique  la  récolte  des  fruits  foie  le  moindre  travail  du  jardinage ,  elle  ne  laiffe 
pas  que  de  demander  quelques  attentions  ,  puifqu’on  ne  jouit  qu’ imparfaitement 
de  fes  fruits  ,  quand  on  ne  fait  pas  à  fond  en  connoître  la  maturité  j  les  cueillir 
à  point  nommé  ,  8c  les  conferver  autant  qu’ils  peuvent  l’ètre. 

Maturité  des  Fruits. 

J’ai  donné  ci  deftus  page  170  8c  fuivantes  ,  une  lifte  de  tous  les  fruits  fuivant 
l’ordre  des  faifons  ;  ainfi  refte  à  parler  du  point  de  leur  maturité. 

Celle  des  fruits  d’été  eft  aifée  à  connoître  ;  les  fruits  rouges  à  la  couleur  ,  8c 
les  autres  lorfqu’ils  fe  détachent  de  l’arbre.  On  connoît  qu’une  pêche  ou  un  abri¬ 
cot  eft  mur  ,  en  le  tâtonnant  légèrement  auprès  de  la  queue  j  s’il  obéit  fous  le 
pouce  ,  il  eft  tems  de  le  cueillir. 

La  maturité  des  poires  caftantes  d’automne  &  d’hiver,  fe  connoît  auiïî  au  poil* 
ce  •,  8c  celle  des  fruits  fondans  ,  à  l’odeur  8c  au  goût. 

Cueillette  des  Fruits. 

i°.  Il  eft  néceftaire  d’avoir  de  petites  corbeilles  propres  ,  8c  faites  exprès ,  pour 
les  tranfporter  fans  les  froifter  ;  8c  pour  les  bien  cueillir  ,  on  doit  y  porter  dou¬ 
cement  la  main  ,  8c  les  détacher  proprement  fans  les  meurtrir  ,  8c  fans  leur  ôter 
leur  iuftre.  Il  ne  faut  les  cueillir  que  par  un  jour  fec  8c  beau  ,  8c  que  toutes  les 
poires  8c  les  pommes  aient  leur  queue. 

O11  ne  doit  point  cueillir  un  fruit  d’été  qu’il  ne  foit  mûr,  bien  colo-1 
ré  ,  8c  odorant  fuivant  fon  efpcce  ,  excepté  les  poires  qui  font  fujettes  â  être 
cotonneufes  ;  il  faut  les  cueillir  quelques  jours  avant  leur  maturité  ,  pour  qu’elles 
foient  bonnes. 

Et  quoique  les  autres  fruits  d’été  doivent  être  cueillis  plus  mûrs  ,  il  eft  bon 
pourtant  de  ne  pas  attendre  qu’ils  le  foient  trop  ,  parcequ’alors  ils  deviennent 
mous  ou  cotonneux  ,  8c  perdent  tout  leur  mérite. 

Ii  faut  cueilllir  les  pêches  quatre  jours  avant  de  les  manger  ;  elles  en  ont  plus 
4e  goût  :  on  les  pofe  la  queue  deftous ,  fur  des  tablettes  couvertes  de  feuilles 
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de  vignes  bien  féches  ,  ou  fur  de  la  moulLe  bien  propre  ,  féche  de  epaifte  ci  un, 

doigt. 

Les  abricots  &  les  prunes  ,  font  aufli  bien  meilleurs  à  manger  ,  quand  ils  ont 
paiïe  un  jour  ou  deux  dans  la  fruiterie  ;  on  les  y  porte  dans  la  corbeille  même  où 
on  les  a  cueillis  ,  de  il  n’importe  pas  en  quelle  fituation  on  les  mette.  Pour  con- 
ferver  les  prunes  bien  fleuries  ,  en  les  cueillant  ,  il  faut  couvrir  le  fond  de  le  def- 
fus  de  la  corbeille  ,  de  feuilles  d’orties.  Les  abricots  ,  venus  en  plein  vent ,  ont 
bien  plus  de  goût  que  ceux  d’elpaliers. 

Quoique  j’aie  dit  que  les  fruits  d’été  ,  de  notamment  les  pêches  ,  veulent  être 
cueillis  en  parfaite  maturité  ,  de  dès  qu’ils  enfoncent  fous  le  pouce  3  cependant  on 
doit  laitier  mûrir  fur  l’arbre  le  pavie  de  Pomponne  ,  le  brugnon  violet ,  &c  la 
pèche  violette  ,  hâtive  &  tardive  ,  jufqu’à  ce  qu’ils  fe  détachent  d’eux-mêmes  , 
ainfi  que  les  poires  d’été  fondantes  3  le  goût  en  fera  plus  fucré  de  plus  vineux. 
Mais  pour  que  le  fruit  ne  fe  meurtrifle  pas  en  tombant ,  il  faut  mettre  l’epaifleur , 
d’un  bon  demi  pied  de  paille  au  pied  des  arbres  nains ,  de  davantage  aux  arbres 
de  tige  ,  à  proportion  de  leur  hauteur  de  largeur  :  il  eft  bon  d’avoir  la  même 
précaution  pour  les  bons-chrétiens  d’hiver,  environ  quinze  jours  avant  que  de 
les  cueillir. 

3'’.  Quant  aux  fruits  d’automne  de  d’hiver  ,  fl  l’année  eft  chaude  de  féche  ,  ce 
qui  arrive  oadinairement  lotfque  les  mois  d’ Avril  de  de  Mai  font  doux ,  on  cueil¬ 
lera  les  poires  d’automne  vers  le  quinziéme  du  mois  de  Septembre  ,  de  les  poires 
d’hiver  de  les  pommes ,  au  quinziéme  d’Oélobre ,  excepté  le  bon  chrétien  d  hiver, 
qui  doit  être  cueilli  huit  jours  plus  tard. 

Quand  ,  au  contraire ,  ces  deux  mois  font  froids  de  humides  ,  il  faut  cueillir  les 
poires  plus  tard  ,  c’eft-à-dire  celles  d’automne  à  la  fln  de  Septembre  ,  de  celles 
d’hiver  à  la  fin  d’Oélobre  ou  au  commencement  de  Novembre.  Dans  les  terres 
chaudes  de  légères,  le  fruit  mûrit  huitaine  plutôt  que  dans  celles  qui  font  froides 
de  humides. 

On  compte  les  pommes  parmi  les  fruits  d’hiver  ,  de  on  les  cueille  vers  la  mi- 
Octobre. 

Les  poires  d’automne,  comme  beurré  ,  mouille-bouche ,  fucré- verd,  Se  celles 
d’hiver  fondantes  ,  quoiqu’elles  fe  détachent  facilement  de  l’arbre  ,  ne  font  bon¬ 
nes  à  manger  que  lorfqu’elles  ont  acquis ,  dans  la  fruiterie ,  une  parfaite  maturi¬ 
té  ,  dont  le  toucher  donne  connoiflance. 

Pour  manger  long- rems  des  beurrés  ,  on  doit  en  cueillir  quelques-uns  encore 
un  peu  fur  le  verd  ,  ils  mûriront  plutôt ,  de  ceux  qui  relieront  à  l’arbre  mûriront 
peu  à  peu  ,  de  feront  plus  â  leur  aife. 

Il  eft  bon  de  laitier  les  poires  caftantes  fur  l’arbre  3  car  ,  fl  on  les  cueille  trop 
tôt ,  elles  fe  flétriflent ,  leur  eau  fe  féche  ,  de  elles  molliftent  bien  vite. 

Fruiterie. 

Il  y  a  trois  chofes  eflentielles  pour  faire  une  bonne  fruiterie. 

i°.  Il  faut  qu’elle  foit  impénétrable  à  la  gelée  ,  puifqu’un  fruit  gelé  n’eft  plus 
bon  qu’à  jetter. 

Pour  cet  effet,  elle  doit  être  expofée  au  midi  ou  au  'levant  ,  ou  du  moins  au 
couchant  3  avoir  des  murs  de  quatre  pouces  d’épais  ,  une  double  porte  d’entrée, 
de  aux  fenêtres ,  des  doubles  chaflîs  de  papier  bien  calfeutrés  ,  enforte  qu’il  n’y 
ait  pas  la  moindre  petite  ouverture  pour  l’entrée  du  froid  :  on  met  dans  la  fruite¬ 
rie  un  petit  vaifteau  plat  plein  d’eau  3  s’il  gele  tant  foit  peu,  il  faut  aufli-tôt  cou¬ 
rir  au  remede  :  au  refte  ,  on  ne  doit  point  y  faire  de  feu  ,  pareequ’il  gâte  le  fruit. 

La  fécondé  condition  eft  que  la  fruiterie  11’ait  aucun  mauvais  goût  :  pour  cela  3 
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îî  eft  efîentiel  qu’elle  fou  éloignée  du  foin  ,  de  la  paille  ,  du  fumier ,  du  froma-' 
ge ,  des  amas  de  linge  fale ,  qu  elle  lou  bien  percée  de  élevée  d’environ  dix  pieds , 
Ôc  ouvrir  quelquefois  les  fenêtres  pour  la  purifier  ,  quand  le  froid  n’eft  pas  à 
craindre.  Au  refie  ,  la  cave  ni  le  grenier  ne  lont  pas  propres  pour  faire  une  frui¬ 
terie  ;  la  cave  ,  à  caufe  d’un  goût  de  inoifi  6c  d’une  chaleur  humide  qui  pourrie 
tout  ;  6c  le  grenier  ,  à  caufe  du  froid  6c  de  l’humidité  qui  y  pénécre  par  la  cou¬ 
verture. 

La  troifîéme  condition  eft  que  la  fruiterie  foit  garnie  de  tablettes  enchaffées 
les  unes  dans  les  autres  ,  efpacées  de  neuf  à  dix  pouces  ,  6c  une  fois  plus  larges  , 
pour  y  mettre  beaucoup  de  fruit ,  6c  en  avoir  aufii  beaucoup  d’un  feui  coup  d’œil. 
Les  tablettes  auront  environ  trois  pouces  de  pente  en  dehors  ,  afin  qu’on  y  voie 
mieux  ;  elles  feront  bordées  d’une  petite  tringle ,  pour  empêcher  le  fruit  de  tom¬ 
ber  ;  6c  enfin  elles  feront  garnies  de  quelque  choie  ,  par  exemple  ,  de  moufle  bien 
féche  ,  ou  d’un  pouce  de  labié  fin  ,  pour  que  chaque  fruit  pôle  fur  fa  bafe ,  c’eft- 
a-dire  fur  fon  œil  ,  s’y  niche  lans  toucher  à  les  voifins.il  y  en  a  qui  mettent  leurs 
fruirs  fur  de  la  paille  pour  les  faire  mûrir;  mais  c’eft  mal  fait ,  parcequ’ils  y  pren¬ 
nent  toujours  un  mauvais  goût. 

On  doit  vifiter  chaque  tablette  de  deux  jours  l’un  ,  pour  en  ôter  tout  ce  qui  efi 
gâté  ;  la  nettoyer  6c  balayer  fouvent ,  y  tenir  des  fouricieres ,  6c  même  laifler 
quelque  entrée  fecrette  pour  les  chats. 

Ranger  &  conferver  le  fruit 

J’ai  parlé  ci-  defius  de  ceux  d’été  qui  ne  font  point  de  garde  :  quant  aux  autres 
pour  avoir  la  facilité  de  les  vifiter,  on  doit  les  difpofer  d’une  maniéré  commode 
dans  la  fruiterie  ton  met ,  par  exemple  ,  chaque  efpéce  .à  part  fur  différentes  ta¬ 
blettes  ;  on  fépare  les  fruits  tombés  d’avec  ceux  qui  ont  été  bien  cueillis  ;  on  les 
arrange  tous  un  à  un  ,  fans  qu’ils  fe  touchent;  on  les  pofe  fur  leur  bafe  la  queue 
en  haut ,  à  l’exception  des  poires  qu’il  faut  pofer  fur  le  côté  ,  pour  que  la  queue 
ne  prenne  point  l’évent  qui  pénétreroir  jufqu’au  cœur.  Les  fruits  qui  mûrifsent 
plutôt  ,  doivent  être  les  premiers  à  portée  pour  la  main  6c  pour  la  vûe  ;  6c  ceux 
qui  ne  font  que  de  l’arriere-  faifon  ,  feront  logés  plus  haut,  jufqu’à  ce  qu’ils  pren¬ 
nent  une  autre  place,  en  fuccédant  à  ceux  qui  auront  difparu.  Il  eft  bon  de  rems 
en  rems  ,  dans  les  belles  journées ,  d’ouvrir  les  croifées  de  la  fruiterie  ,  pour  y 
donner  de  l’air  ;  pareeque  les  fruits  ,  toujours  enfermés  ,  jaunifsent  trop  vite  à 
forcent  d’être  échauffés  enfemble.  On  ne  doit  jamais  manier  le  fruit  que  pour 
l’ôter. 

Il  y  en  a  qui  mettent  leurs  pommes  pêle-mêle  en  monceaux  ;  mais  il  vaut  mieux 
les  ranger  comme  les  autres  fruits ,  féparément  fur  leur  œil  ;  elles  s’en  confervenc 
mieux  contre  la  pourriture  ,  6c  font  plus  de  plaifir  à  la  vûe. 

*■  Il  ne  faut  pas  manquer  de  vifiter  fouvent  la  fruiterie  ,  comme  de  deux  jours 
l’un  ;  cet  intervalle  étant  fuffifant  pour  avoir  fait  mûrir  6c  pafser  beaucoup  de 
fruit  ,  même  jufqu’à  un  commencement  de  corruption.  On  doit  donc  les  exami¬ 
ner  foigneufement  :  6c  pour  conferver  le  fruit ,  il  n  y  a  point  d’autre  fecret ,  que 
d’obferver  ce  que  je  viens  de  dire  ,  en  parlant  de  la  fruiterie  ;  6c  fi  le  froid  y  a  pé¬ 
nétré  ,  couvrir  le  fruit  avec  des  couvertures  de  lits. 

Quoique  j’aie  dit  qu’il  eft  bon  de  donner  ,  de  rems  en  rems  ,  de  l’air  à  la  fruite¬ 
rie  pour  la  purifier;  cependant  bien  des  Curieux  ne  veulent  pas  qu’on  le  fafse  tant 
qu’il  y  a  du  fruit,  pareeque  ,  félon  eux  ,  tout  air  étranger  corrompt  l’air  tempé¬ 
ré  de  la  fruiterie  ,  ride  les  fruits  6c  altère  leur  qualité. 

Il  y  a  plufteurs  maniérés  affez  connues  pour  conferver  les  fruits  pendant  le 
froid  ,  comme  de  les  mettre  dans  des  caifses  pleine  de  fable  de  rivière  bien 
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fiché ,  un  lit  de  fruit  par-dellus ,  un  lit  de  fable ,  &  le  tout  bien  bouche ,  ou  bie» 
dans  de  la  paille  d'avoine,  dans  des  cendres  de  arment  b, en  ptues  uans  lu  mil¬ 
let  ,  ou  dans  de  la  cire  fondue:  il  faut ,  pour  ce  a  les  cueillit  a  1  arb  e  hu,  purs 
avant  leur  parfaite  maturité.  On  en  garde  amfi  |ufqu  au  nouveau  fruit  fo  t  ceri¬ 
fes  ,  pêches ,  prunes  ,  raifms  ,  pommes  ou  poires  ,  &c.  Pour  plus  de  uuete  , 
peut  tremper  la  queue  du  raifin  ,  ou  autre  fruit  .  dans  de  la  cite  fondue. 

1  Le  mhüeut  moyen ,  pour  conferver  les  fruits  a  noyau ,  meme  les  ligues  ,  eft  de 
remplir  un  pot  de  terre  ,  moitié  miel  &  moitié  eau  commune,  que  vous  aurez 
auparavant  bien  battu  enfemble  ;  vous  y  mettrez  vos  fruits  tout  Irais  cueillis  >  & 
vous  couvrirez  bien  le  pot  :  quand  vous  en  tirerez ,  vous  les  mettrez  dans  ae  i  eau 

fraîche 

r  Si  vous  avez  des  fruits  gelés  ,  il  ne  faut  point  les  approcher  du  feu  ;  ils  per- 
droient  toute  leur  faveur  ,  &  même  fe  corromproient  :  il  faut  les  mettre  dans ;  da 
l’eau  bien  froide  ,  de  les  y  laifler  quelque  tems  :  il  fe  fait  alors  autour  du  rmic 
une  croûte  de  glace  ,  qui  fe  fondant  enfuite  ,  peu  a  peu ,  laide  le  huit  aufli  bon  Sc 
auflî  entier  qu’il  étoic  avant  d’être  gelé:  ce  qui  eft  conforme  a  la  pratique  des  pays 
du  Nord  ,  où  les  membres  des  hommes  &  des  animaux  fe  gelent  &  tombent 
enfuite  ,  quand  on  n’a  pas  eu  la  précaution  de  couvrir  de  neige  les  parties  ge  ces. 

Maniéré  de  faire  ficher  les  Fruits  qu'on  veut  garder  fecs, 

i°.  On  doit  choifir  les  cerifis  mûres ,  greffes  &  nqn  tournées  ;  leur  laiffer  les 
queues  &  les  noyaux  ;  les  ranger  fur  des  claies  ,  cote  a  cote  ,  ans  es  enta 
unes  fur  les  autres  ;  enfuite  les  mettre  dans  unlfour  modérément  cnaud  .  c  elt- 
à  dire  apres  que  le  pain  en  eft  cire  ;  les  y  laitier  tant  qu  1  y  aura  ne  a  c  ^  > 

les  retirer  ,  &c  les  tourner  ,  en  les  changeant  déplacé,  ahn  que  es  ec 
tous  côtés.  Faire  chauffer  encore  le  four  modérément  ,  y  remettre  les  men 
cerifes  ,  &  continuer  jufqu’à  ce  qu’on  remarque  quelles  foient  allez  jeches  P 
ctre  gardées.  Après  cela  les  tirer  ,  &  les  laiffeq refroidir  un  jour  entier  ,  les  lier 
par  bouquets ,  &  les  ferrer  dans  un  coffret  garni  de  papier  blanc ,  poui  s  en  ierv 

au  befoin.  .  ,  _  . 

2°.  Les  prunes  veulent  être  cueillies  très- mures  ,  c  eft-a-dire  prêtes  a  tomber 

de  l’arbre  par  leur  maturité.  On  les  fait  fécher  comme  les  cerifes.  On  peut  taire 
.  des  pruneaux  de  toutes  les  prunes  qui  fe  mangent  crues  :  mais  les  meilleures 
font  les  impériales,  les  roches-courbons  ,  les  perdrigons  ,  les  prunes  de  Qhi- 
pjres  ,  les  brignoles  ,  les  dates  ,  les  fainte  catherines  ,  les  diaprées  ,  les  mirabel¬ 
les  *,  &  les  damas  de  toutes  fortes  ,  fur  -  tout  celui  de  Tours  ,  font  les  meilleurs 

5°.  Les  abricots  qu’on  veut  faire  fécher  doivent  erre  cueillis  bien  murs  -,  SC 
au  lieu  de  les  ouvrir  ,  pour  en  ôter  le  noyau  ,  on  le  fait  fortir  en  le  poullant  pro¬ 
prement  par  l’endroit  de  la  queue  ,  &  il  en  fort  aifément  :  on  ne  les  ouvre  point 
quand  on  les  met  au  four  ,  on  le  contente  de  les  applatir ,  puis  on  les  met  lecher 

au  four  ,  fur  une  claie  ,  comme  les  cerifes.  . 

D’autres  ,  pour  les  rendre  meilleurs  ,  mettent  gros  comme  une  petite  reve 
de  fucre  à  la  place  du  noyau  ,  en  emplifsent  une  terrine  à  laquelle  ils  font  un  cou¬ 
vercle  de  pare  ;  puis  ils  la  mettent  au  four  ,  lorfque  le  pain  a  pris  couleur,  dr 
la  laifsent  jufqu  a  ce  que  le  four  foit  refroidi  ,  enfuite  ils  tirent  la  terrine  ,  ôtent 
les  abricots .  l’un  après  l’autre  ,  les  rangent  fur  des  feuilles  de  fer-blanc  ,  ou  lut 
des  ardoifes  ,  les  poudrent  légèrement  de  fucre  ,  &  les  mettent  a  1  ecuve  pour 
les  achever  de  fécher;  après  quoi  ils  les  ferrent  dans  des  boëtes ,  pour  s  eu  lervir 

au  befoin.  ..  .  , 

4°.  Les  pêches  doivent  être  auffi  cueillies  bien  mures  ;  celles  qui  tombent  ne 
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font  pas  propres  pour  cela  ,  parcequ’elles  fe  meurtrifsent  de  maniéré  qu’elles  ne 
peuvent  fécher  aux  endroits  meurtris  ,  8c  y  laifsent  un  goût  désagréable  :  avant 
d’en  ôter  le  noyau  ,  on  les  met  au  four  pour  les  amortir  ,  puis  on  les  fend  pro¬ 
prement  avec  un  couteau,  pour  en  ôter  le  noyau  ;  on  les  applatit ,  8c  on  les  remet 
au  four ,  pour  les  faire  fécher  ;  8c  la  derniere  fois  qu’on  les  tirs  du  four  ,  étant 
encore  chaudes ,  on  les  referme ,  8c  on  les  applatit  encore  ;  enfuite  on  les  laifse 
refroidir  ,  8c  on  les  ferre  pour  le  befoin. 

5°.  Les  poires ,  qu’on  veut  faite  fécher  ,  doivent  être  cafsantes;  en  été  on  prend 
le  gros  mufcat  ,  le  petit  roufselet ,  le  gratioli  ou  le  bon-chrétien  d’été  ;  en  autom¬ 
ne  le  bezi-d’he'ri ,  qui  a  le  goûtd’anis,  en  hiverie  certeau ,  lefranc-réal  ,1e  rateau 
8c  le  bon-chrétien  d’hiver. 

Pour  les  faire  fécher ,  il  faut  les  peler  proprement,  leur  laifser  leurs  queues ,  8c 
les  jetter  dans  un  chaudron  avec  de  l’eau  ;  puis  mettre  toutes  les  peaux  enfem- 
ble  ,  8c  faire  bouillir  l’eau  jufqu’à  ce  que  le  fruit  foit  amolli  ;  enfuite  les  tirer  de 
l’eau  ,  les  ranger  fur  une  claie  ,  8c  les  [aire  fécher  au  four  comme  les  cerifes  ;  ou 
bien  pelez  des  poires  proprement  ;  (i  elles  font  grofses  ,  coupez-les  par  la  moi¬ 
tié  ou  par  quartiers  ,  ôtez-en  les  cœurs;  mettez  toutes  vos  poires  dans  une  ter¬ 
rine  ,  8c  les  peaux  par-defsus  ;  couvrez-les  enfuite  de  pâte  ,  mettez-les  au  four  , 
8c  les  faites  cuire  comme  les  abricots  ;  après  quoi  vous  les  tirez  ,  8c  les  rangez  fur 
des  feuilles  de  fer- blanc  ,  vous  les  poudrez  légèrement  de  fucre  ,  8c  les  mettez  à 
l’étuve  pour  les  faire  fécher. 

6°.  On  fait  fécher  les  pommes  ,  fans  les  peler  ;  on  les  coupe  par  la  moitié  ,  on 
en  ôte  le  trognon  ;  8c  pour  les  faire  bonnes ,  on  en  fait  bouillir  quelques-unes 
pour  en  tirer  le  jus  ,  afin  d’y  tremper  celles  qu’on  veut  faire  fécher  ,  puis  on  les 
met  au  four. 

CHAPITRE  IX. 

Des  Figuiers* 

T  /  F.  figuier,  au  contraire  des  autres  arbres  ,  commence  par  produire  fon  fruit J 
fans  donner  des  fleurs  ;  8c  ce  fruit ,  qui  efb  des  plus  eftimés ,  il  le  donne  deux  fois 
par  an  ,  au  printems  8c  en  automne. 

Efpéces ,  climats  ,  exportions* 

Cet  arbre  vient  naturellement  dans  les  pays  chauds  ,  8c  on  y  voit  dans  les 
champs  des  figueries  entières.  Il  réuflit  peu  dans  des  climats  moins  chauds  que 
celui  de  Paris  ;  encore  lui  faut-il  la  meilleure  expofition  ,  qui  efl> entre  le  levant 
8c  le  midi  ;  8c  il  n’y  a  que  quatre  fortes  de  figues  qui  y  mûrifsent  parfaite¬ 
ment;  la  blanche-ronde  qui  eft  excellente  ,  8c  qui  charge  beaucoup  ;  la  blanche- 
longue  qui  eft  excellente  ,  mais  qui  ne  donne  guéres  ;  l’angélique  ,  bonne  en  au¬ 
tomne  ;  8c  la  violette  qui  mûrit  bien ,  mais  qui  eft  moins  bonne  que  les  blanches» 

Terre  &  forme. 

Les  figuiers  aiment  une  terre  grafse  8c  fraîche ,  8c  cependant  meuble  & 
chaude. 

Dans  les  lieux  ,  qui  font  bien  à  couvert ,  on  peut  en  mettre  quelques-uns  aux 
pelles  expofitions  en  pleine  terre  ,  foit  en  buifsou  ou  en  çfpaljçr  ;  mais  il  v$U? 
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mieux  les  mettre  dans  des  cailles  ;  on  eft  plus  fur  d’en  avoir  du  fruit  ;  il  mûrit 
mieux  &c  plus  vite  ,  ôc  on  les  tranfporce  l’hiver  dans  la  ferre.  Comme  le  figuier 
jette  naturellement  quantité  de  racines  ,  qui ,  à  la  différence  de  tous  les  autres 
fruitiers  ,  font  molles  ,  fiexibles  ,  &  communément  menues  ,  il  fe  range  &  trou¬ 
ve  facilement  à  vivre  dans  le  petit  terrein  de  la  cailfe  ,  pourvu  que  l’humidité 
n’y  manque  point  ;  &  cette  petite  motte  s’échauffe  aifément.) 

Comment  le  Figuier  fe  multiplie. 


Il  fe  multiplie  de  trois  maniérés ,  par  plants  enracinés  ,  par  marcottes ,  &  par 
boutures. 


I.  Plants  enracinés  de  Figuiers . 


Pour  avoir  promptement  beaucoup  de  figuiers  ,  au  mois  de  Février  ou  dès  le 
mois  de  Novembre  ,  ôtez  du  pied  des  vieux  figuiers  ce  que  vous  voudrez  de  dra¬ 
geons  de  quatre  à  cinq  pouces  de  longueur  ;  mettez-les  dans  des  pots  pleins  de 
terreau  ,  mêlé  avec  autant  de  bonne  terre  ;  enfoncez  ces  pots  jufqu’à  deux  tiers 
de  leur  hauteur  ,,  dans  une  couche  de  fumier  ,  dont  vous  aurez  lailfé  palfer  la 
groffe  chaleur  ;  fi  le  froid  eft  encore  à  craindre ,  couvrez-:es  de  paille  de  fumier  ; 
arrofez  bien  votre  jeune  plant ,  &  bientôt  il  vous  fournira  de  quoi  entretenir  une 
figuerie. 

Dans  les  pays  chauds ,  il  n’y  a  ,  dit-on  ,  qu’à  mettre  en  terre  une  figue ,  ou  mê¬ 
me  une  vieille  corde  graiffée  d’une  figue  bien  mûre  ;  &  des  grains,  qui  auront  pris 
racine  ,  naîtra  une  pépinière  de  figuiers. 


1 1.  Marcottes  de  Figuier. 


C’eft  la  voie  la  plus  fûre  &  la  plus 


utile  pour  multiplier  ce  plant. 


i°.  Faire  des  marcottes. 

Pour  en  avoir  des  'marcottes ,  il  faut  au  mois  de  Mars  coucher  en  terre  les  bon¬ 
nes  branches,  qui  font  au  pied  des  figuiers,  comme  on  fait  les  marcottes  de  vigne: 
elles  auront  pris  racine  l’année  fuivante  ;  on  les  fevrera  en  les  coupant  dès  le  mois 
de  Mars  ou  d’Avril ,  fans  attendre  le  mois  d’Oétobre. 

Pour  qu’une  de  ces  marcottes  faffe  un  arbre  en  peu  de  tems  ,  on  doit  lui  couper 
la  tige  un  pied  au  delflis  de  la  racine  ,  tailler  cette  racine  un  peu  courte*,  avoir  de 
la  bonne  terre  mêlée  avec  autant  de  fumier ,  réduit  en  terreau  ,  qu’on  mettra 
dans  une  moitié  de  mannequin  ,  d’environ  fix  pouces  de  diamètre,  &  y  planter  la 
marcotte:  on  placera  ce  mannequin  dans  une  couche  de  fumier  qui  aura  perdu  fa 
grande  chaleur  ;  on  la  réchauffera  ,  de  tems  en  tems ,  pour  entretenir  le  dégré  de 
chaleur  qui  convient  au  figuier ,  &c  on  y  Différa  la  marcotte  jufqu’au  mois  d’Oc- 
îobre  i  ayant  foin  de  l’arrofer  de  tems  en  tems. 

2°.  Culture  des  marcottes  levées  de  la  couche. 

Après  que  vous  aurez  tiré  de  la  couche  le  mannequin  où  eft  votre  marcotte 
recrue,  vous  en  ôterez  la  marcotte  en  motte,  en  coupant  le  mannequin;  &  fi  vous 
voulez  qu’elle  devienne  un  figuier  en  caiffe ,  vous  la  mettrez  dans  une  caiffe  d’en¬ 
viron  neuf  pouces  de  diamètre,  fi  la  marcotte  eft  un  peu  groffe,  &  vous  rempli¬ 
rez  la  caiffe  de  terre  &  de  terreau  :  au  pied  ,  par-  deffus  la  terre  ,  vous  mettrez  du 
fumier  gras;  &  dès  avant  les  gelées,  vous  porterez  la  caiffe  dans  laferre  jufques 
Vürs  la  fin  d’ Avril, 
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Si  la  marcotte  eft  pour  un  efpalier,  en  la  levant  de  la  couche  avec  Ton  manne¬ 
quin  ,  vous  mettrez  le  tout  en  terre  en  elpaher;  au  commencement  de  l’hiver  , 
vous  attacherez  un  palliation  à  la  muraille  ,  pour  garantir  la  marcotte  de  la  gelée, 
jufquau  mois  de  Mai;  vous  l’arroferez  au  printems  ,  &  en  été  encore  plus  Quand 
on  a  une  ferre  ,  il  vaut  mieux  y  mettre  la  marcotte  avec  fon  mannequin  au  forrir 
de  la  couche  ,  pour  les  garantir  de  l’hiver  ,  Ôc  les  planter  enfemhie  à  la  En 
d’Avril. 

3°.  Maniérés  jlngulieres  de  marcotter. 

Pour  faire  prendre  racines  fur  un  vieux  pied  à  une  branche  de  figuier  d’une 
grotleur  médiocre  ,  qui  vous  donnera,  dès  la  première  année  ,  un' arbre  formé, 
ôc  fouvent  à  fruit  ,  choififTez  ,  fur  un  vieux  pied  vigoureux  ,  une  branche  médio¬ 
cre  qui  ait  trois  ou  quatre  branchons  ;  dépouillez  là  de  fon  écorce  entre  deux 
nœuds  feulement ,  ôc  mettez-la  en  caille ,  enforte  que  l’endroit  ,  d’où  l’on  aura 
oté  l’écorce  ,  fe  trouve  à  quatre  pouces  au  deffus  du  fond  de  la  caitfe  ;  remplif- 
fez  la  de  terre  &  de  fumier  ,  arrofez  la  à  propos  ,  Ôc  la  branche  prendra  racine 
dans  l’endroit  d’où  l’écorce  aura  été  ôtée  ,  ce  que  vous  irez  voir  au  mois  d  Oéto- 
bre  ,  puis  vous  févrerez  la  branche  au-deffous  de  la  caitle ,  vous  la  mettrez  dans 
la  ferre  ,  &c  au  printems  vous  la  tranfplanterez  en  motte  dans  une  autre  caille 
proportionnée. 

Ou  bien  ,  pour  faire  prendre  racine  à  une  branche  de  moyenne  grolfeur  ,  fai¬ 
tes  une  incifion  autour  de  la  tige  à  l’endroit  où  vous  voulez  qu’elle  prenne  raci¬ 
ne  ,  &c  mettez  y  un  fil  de  fer  bien  ferré  avec  des  tenailles ,  ôc  obfervez  ce  que  je 
viens  de  dire  pour  la  branche  pélée. 

III.  Figuier  de  boutures. 

Si  vous  avez  coupé  au  pied  de  quelque  figuier  plufieurs  boutures  auxquelles 
vous  voulez  faire  prendre  racine  ,  faites  une  rigole  profonde  d’un  pied  ôc  large 
d’autant  ;  remplirez- la  de  bon  fumier  gras ,  bien  pourri  ;  plantez  y  vos  boutures 
un  peu  courbées  ,  comme  on  fait  la  vigne  ;  arrofez-les  dans  les  tems  ,  ôc  cou- 
vrez-les  l’hiver  avec  de  la  paille,  elles  prendront  racine  ,  ôc  pourront  être  levées 
dans  quelques  années. 

Serrer  ,  rencaijfer  ,  palijjer  ,  arrofer  les  Figuiers  ,  &c. 

i°.  Dès  le  mois  Novembre  ,  on  met  à  la  ferre  ceux  qui  font  en  caille,  Sc 
on  ne  les  doit  retirer  qu’à  la  fin  d’Avril  :  ceux  qui  les  en  ôtent  plutôt  ,  aux  moin¬ 
dres  difpofitions  du  tems  à  la  gelée  ,  aux  grêlons ,  aux  roux-vents ,  ont  toujours 
la  peine  de  les  couvrir  de  draps,  ôc  fouvent  inutilement.  Dès  qu’ils  font  hors  de 
la  ferre,  on  les  arrofe  une  bonne  fois;  ôc  quand  il  n’y  a  plus  rien  à  craindre  du 
tems  ,  on  les  expofe  à  demeure  en  plein  air  ôc  en  plein  foleil  ;  on  les  arrofe  d’a¬ 
bord  deux  fois  la  femaine  ;  en  Juin  ,  Juillet  Ôc  Août ,  de  deux  jours  l’un  .  ôc  cous 
les  jours  dans  les  grandes  chaleurs;  les  figues  en  deviennent  bien  plus  grofses. 

On  laifse  les  figuiers  deux  ans  dans  leurs  premières  caifsesj;  ôc  au  bout  de  ce 
tems  ,  on  les  met  dans  d’autres  plus  grandes  ,  ôc  on  les  change  enluite  tous  les 
quatre  ans  feulement  ;  ils  en  deviennent  bien  plus  gros  ôc  plus  beaux.  On  leur 
coupe  une  partie  des  racines  toutes  les  fois  qu’on  les  change. 

2°.  Les  figuiers  en  buifsons  fe  mettent  en  pleine  terre  ,  dans  un  endroit  un  pets 
fpacieux  ôc  en  plein  foleil  ;  ôc  on  met  en  buifsons  ,  nondeuîement  tous  ceux 
qu’on  veut  d’abord  avoir  en  cette  forme,  mais  encore  ceux  qui  font  devenus  trop 
gros  en  caifses, 

*  r-, 
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'  Aux  approches  de  la  gelée  ,  pour  les  en  garantir  ,  on  lie  toutes  es  br“cbf’ 
enfemble  avec  de  l’oficr  ,  &  on  les  emmaJlotte  tout  autour  avec  de  la  paille  liee 

l’ofier 

CVTa  l’égard  des  figuiers  en  îefpaliers  ,  on  les  fauve  de  la  gelée  en  les  cou¬ 
vrant  de  paillaflbns  ,  après  les  avoir  attachés  tout  droits  pJ0‘he*eo *  ^couvre 
ou  bien  on  les  couche  adroitement  s  on  les  lie  avec  de  1  ofiei ,  &-  on  les  couv 

ile  Daille  ou  de  grande  litiere  féche.  ...  ,  - 

Ôn  ne  les  palifle  pas  comme  les  autres  arbres  fruitiers  :  caries  figuiers  ne  veu¬ 
lent  pas  être  fi  contraints ,  ni  attachés  de  fi  près  au  mur  j  il  faut  leur  lai  et :  a i 
libre  pendant  le  printems  &  l’été  ;  &  à  la  chute  des  feuilles ,  on  les  palitle  avec  de 

lofer  à  des  pérches  pofées  fur  de  longs  crochets.  ,  ,  u  r 

4°.  Si  malgré  ces  précautions  les  figuiers  font  geles  ,  quand  les  branc 
ïont  mortes  ,  on  les  récepera  tout  bas  à  la  Saint  Jean ,  dans  la  force  de  a  eve. 

Taille  des  Figuiers. 

On  taille  les  greffes  branches  ,  pareeque  ce  font  celles  qui  donnent  le  fruit, 
Pour  les  tailler  on  les  pince  ou  on  coupe  les  jets  trop  longs  qui  s  emportent , 
afin  qu’ils  donnent  des  branches  à  fruit  ,  &  que  le  fruit  devienne  plus  gros. 

On  doit  ôter  tout  le  bois  mort  &  toutes  les  branches  de  faux  bois  ,  que  1  on 

connoît  à  leurs  yeux  plats.  .  • 

Il  faut  aulli  en  Mars  ou  Avril ,  de  chaque  année  s  oter  tous  les  rejetions  qui 

font  au  pied  des  figuiers ,  pareequ’ils  affament  l’arbre  :  &  fi  on  veut  leur  fair 
prendre  racine ,  il  n’y  a  qu’à  Cuivre  ce  que  j’ai  dit  ci-deüus. 

V  Au  mois  de  Juin  ,  on  pince  les  grofles  branches  qui  ont  pou  (Te  depuis  le  p  i  - 
tems  ;  iy.  pour  quelles  donnent  plus  de  jets  pendant  1  ete  ;  i  .  pour  que  - 
coudes  figues  mûriffent  mieux  -,  3°.  pour  avoir  plus  de  premières  figues  1  année 

fuivante. 

Cueillette  des  Figues.  f 

J’ai  dit  que  l’arbre  porte  deux  fois  l’an  ,  au  printems  &  en  automne  :  les  ie- 

condes  figues  valent  mieux  que  les  premières.  . 

Il  ne  faut  jamais  les  cueillir  dans  l’ardeur  du  foleil  ;  &  ,  pour  les  manger  dans 
leur  véritable  maturité  ,  on  ne  doit  cueillir  que  celles  qui  ont  a  l  œil  une  larme 
de  fyrop :on  les  met  fur  le  côté  dans  une  corbeille  garnie  de  feuilles,  qu  on  poite 
à  la  fruiterie  ,  pour  y  paffer  une  nuit  ,  6c  le  lendemain  on  les  fert  lur  table  dans 

la  même  Halation.  , 

On  fait  Lécher  au  four  ou  au  foleil ,  les  figues  qu'on  ne  veut  pas  manger  dans 
leur  point  de  maturité  :  on  les  cueille  ,  fans  qu’elles  foient  ni  trop  vertes  ni  trop 
mûres  .  on  les  étend  fur  des  claies  ,  en  lieu  où  le  foleil  oonne  tout  le  joui  ,  & 
on  les  couvre  la  nuit  ,  de  peur  de  la  rofée  ou  de  la  pluie  qui  les  gateroient  : 
quand  elles  font  bien  féches,  on  les  prend  routes  chaudes  fur  le  midi,  on  les  mer, 
bien  prelTées  ,  dans  des  pots  vernilfés  ,  6c  on  les  garde  dans  un  heu  lec.  Celles 
qu’on  tarit  fécher  au  four  ,  s’y  mettent  auffi  fur  des  claies ,  apres  que  le  pain  en 

Pour  faire  mûrir  les  figues  ,  un  mois  avant  la  faifon  ,  on  choifit  des  branches 
où  il  y  a  beaucoup  de  fruits  bien  fains  &  des  plus  avancés  de  l’arbre  ;  on  pique 
légèrement,  avecun  canif,  ces  branches,  àun  demi  pied  plus  bas  que  le  fruit;  on 
attache  ,  au  bas  de  l’endroit  piqué ,  un  cornet  de  parchemin  ,  haut  d  en  viron  qua¬ 
tre  doigts  ,  qu’on  remplit  de  fiente  de  pigeon  ,  détrempé  avec  de  1  huile  d  olive  , 
on  couvre  tout  cela  d’un  linge  qu’on  attache  avec  de  louer ,  &  on  met  fur  cha¬ 
que  figue  ,  une  goutte  de  la  même  huile  ;  ce  qu’on  continue  de  faire  tous  les 
quatre  à  cinq  jours.  On  aura  par- là  des  figues  délicieufes  6c  précoces. 
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CHAPITRE  X. 

Du  Raijin  &  du  Verjus  de  Treille . 

Xjes  raifins ,  qu’on  plante  ordinairement  dans  les  jardins  ,  font  le  chaffelas,  les 
différentes  fortes  de  mufeats  ,  le  cioutat  ,  le  railin  de  Corinthe  ,  le  raifin  préco¬ 
ce  ,  8c  le  gouais  &  le  boardelais  ,  pour  le  verjus. 

On  en  met  le  long  des  efpaliers  ,  foit  en  plein  ou  feulement  en  cordon  ,  le 
long  des  berceaux  ,  en  haie  d’appui  ,  au  pied  des  arbres  ,  &  par- tout  ou  si  y  a 
du  rerrein  à  remplir  \  le  beau  d'un  jardin  eft  ,  qu  il  foit  plein  comme  1  œil.  On 
met  les  verjus  &  les  moindres  raifins  au  couchant  &c  au  nord  ,  ce  les  chaflelas  <lx, 
les  mufeats  ,  le  long  des  murs  ,  à  I  expofition  du  midi  ou  du  levant ,  loAque  le 
ioleii  y  donne  jufqu’à  onze  heures  ou  midi  ,  afin  qu  ils  pu  illent  mûrir.  ^ 

Il  n’importe  pas  où  le  pied  de  la  vigne  foit  placé  ,  pourvu  que  le  fruit  foi.  bien 

frappé  du  foleiî.  .  n  , 

On  chcifit  furies  vignes  ,  du  plus  beau  rapport  ,  ces  croiiettes  ou  c.es  mar¬ 
cottes  ,  qu’on  couche  en  terre  ,  dans  des  rigoles  ou  dans  des  trous. d  environ  un 
pied  &  demi  de  profondeur.  On  les  met  a  deux  pieds  dediftance  1  une  de  autre  , 
pour  que  le  treillage  foit  plutôt  garni.  Il  ne  faut  lailiei  que  tiois  yeux  a  chaque 
marcotte  ,  &C  en  rafraîchir  un  peu  la  racine  en  la  plantant  ,  puis  y  îcpandre  un 
peu  de  fumier  de  vache  3  bien  des  gens  même  n’en  mettent  qu’a  la  troiheme  an¬ 
née  de  poufse.  .  * 

On  doit  donner  à  la  vigne  ,  quatre  ou  cinq  labours  légers  par  an  ,  aptes  une 
petite  pluie  :1e  premier  >  au  mois  de  Mars  ,  le  fécond  ,  vers  la  mi-Mai ,  le  troi  ic- 
me  ,  au  commencement  de  Juillet ,  le  quatrième  ,  vers  la  mi-Aout  ,  e  cin¬ 
quième,  dans  le  mois  d’Odobre,  pour  que  k  terre  foit  toujours  meuble  ée  nette. 
On  taille  la  vigne  ,  dans  les  jardins  ,  au  mois  de  Mars.  On  ore  d  abord  tout  le 
bois  mort ,  on  ôte  aufii  tout  le  bois  chiffon  ,  les  menues  branches  &  tout  le  iu- 
perflu  :  on  ne  garde  que  les  plus  belles  branches  ,  qu’on  taille  au  quatrième  œil  ; 
ôc  celles  d’au-defsous  ,  qu’on  appelle  courfons  ,  on  les  taille  a  deux  yeux.  . 

Quand  on  taille  ,  il  faut  avoir  la  précaution  de  laifser  un  bon  doigt  de  bois 
au-defsus  de  l’œil  du  haut  de  la  branche  taillée  :  &  il  eft  efsemielque  la  taille  foie 
faite  en  talus  ,  de  l’autre  côté  de  l’œil ,  pour  ne  point  1  endommager  ;  caria  vi¬ 
gne  ,  venant  à  être  en  fève,  &  pleurant  beaucoup  ,  fi  le  taillis  etoit  du  cote  de 
l’œil  ,  il  feroit  noyé  par  l’abondance  de  l’eau  qui  fortiroit  du  Haut  de  la  branche 

taillée  •  • 

La  branche  taillée  à  deux  yeux  ,  &  que  nous  appelions  courfon  ,  eft  ainfi  tail¬ 
lée  dans  l’efpérance  qu’elle  donnera  deux  bonnes  branches ,  qui  feront  les  fujets 
fur  lefquels  on  taillera  l’annéeTuivanre  ,  afin  que  ,  dans  le  tems ,  on  retranche  la 
branche  qui  avoit  été  taillée  à  quatre  yeux  ,  1  annee  precedente  ,  de  meme  que 
toutes  celles  qu’elle  avoit  données  de  cette  taille ,  qui,  fuivant  le  cours  ordinai¬ 
re  ,  doit  en  avoir  donné  une  par  chaque  œil  :  &  des  Geux  branches  ,  que  le  cout- 
fon  aura  données ,  la  plus  haute  doit  être  taillée  a  quatre  yeux  ,  &  la  plus  bafse 

à  deux  yeux  ,  pour  fervir  de  courfon.  r  ,  a 

Si  le  courfon  n’a  donné  qu’une  branche,  il  faut  la  tailler  en  courfon  ,  c  iit- 
à-dire  à  deux  yeux,  &  taillera  quatre  yeux  la  branche  la  plus  bafse  de  celles 
qui  feront  venues  de  la  taille  de  l’année  précédente  ,  en  retranchant  toutes  les 

autres. 
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Lorfque  le  courfon  ,  donc  on  efperoit  deux  branches  ,  n’en  a  donné  aucune  , 
on  doit  ,  en  ce  cas  ,  avoir  recours  à  la  branche  taillée  a  quatre  yeux  l’année  pré¬ 
cédente  ,  qui  peut  en  avoir  donné  quatre  ;  on  s’attachera  aux  deux  qui  font  les 
v  plus  baises  ,  on  taillera  la  plus  haute  à  quatre  yeux  ,  &  de  la  plus  bafse  ,  on  fera 
un  courfon.  Voilà  la  meilleure  méthode  pour  la  taille  de  la  vigne.  On  la  lie  à 
mefure  qu’elle  monte. 

On  l’ébourgeonne  en  Mai  6c  Juin  ;  ce  qui  fe  fait ,  en  abattant  avec  la  main  , 
celles  des  nouvelles  branches,  qu’on  juge  mal  placées  ou  lurnuméraires  :  cela 
rend  le  fruit  plus  beau  6c  le  lait  mûrir  plus  vite. 

Il  faut  conduire  les  ceps  adroitement ,  6c  les  lier  proprement  au  treillage  , 
enforre  qu'il  y  ait  toujours  une  belle  palifsade  de  verdure  ,  entremêlée  de  fruits. 

Pour  donner  de  la  couleur  au  mufcat ,  on  en  ôte  des  feuilles  pour  le  décou¬ 
vrir  ;  mais  on  ne  doit  les  ôter  que  quinze  jours  au  plutôt  avant  fa  maturité  ,  car 
le  foleil  les  brûleroit  :  on  peut  aulli  l’arrofer  par-defsus  les  feuilles ,  afin  de  l'at¬ 
tendrir  :  on  obferve  la  même  chofe  pour  le  chafselas. 

Comme  le  mufcat  mûrit  difficilement ,  à  caufedel’cpaifseur  des  grapes  .il  faut  , 
pour  l’aider  ,  ôter  ,  avec  de  petits  cifeaux  ,  la  moitié  des  grains  de  chaque  grape  * 
ce  qui  relie  ,  ayant  plus  de  jour ,  mûrit  bien  mieux.  Les  raifins  ferrés  ,  font  les 
plus  mauvais  pour  la  table  ,  &c  même  pour  faire  le  vin* 

On  voit  tous  les  jours  des  curieux  ,  qui ,  jaloux  d’avoir  de  beaux  fruirs  ,  font 
entrer  de  bonne  heure  ,  dans  des  bouteilles  de  verre  ,  de  jeunes  railîns  &  autres 
fruits  ,  afin  qu’ils  foient  à  l’abri  des  mauvais  rems  6c  des.  animaux  ,  fans  perdre 
pour  cela  ,  les  rayons  du  fcleil  ,  qui  les  perfectionnent  au  travers  de  ces  bouteil¬ 
les  ,  ou  ils  fe  confervent  long  tems. 

Le  raifin  mûr  eft  peétoral  6c  nourifsant  5  6c  les  raifins  fecs  font  plus  falutaires 
que  les  autres. 

Lorfqu’on  coupe  ,  au  printems  ,  les  fommités  de  la  vigne  qui  eft  en  fève,  il  en 
coule  naturellement  une  eau  ,  qui ,  étant  bue  ,  eft  apéritive ,  dérerfive ,  6c  bonne 
pour  la  pierre  6c  pour  la  gravelle  ,  6c  elle  éclaircit  la  vûe  quand  on  s’en  lave  les 
yeux. 

Moyens  pour  garder  les  Raifins  pendant  l'hiver. 

Il  faut  cueillir ,  par  un  beau  tems  ,  après  cinq  heures  de  foleil  au  moins  ,  le? 
plus  belles  grapes  ,  dont  les  grains  foient  gros  6c  clairs-femés  ,  pour  être  plus 
mûrs  6c  plus  doux  •  les  étendre  fur  une  table ,  fans  les  froifser  :  faire  chauffer  ,  dans 
un  chaudron  ,  de  l’eau  de  mer  ,  ou  une  fa u mure  mêlée  d’un  peu  de  vin  ,  ou  bien 
encore  des  cendres  de  farinent ,  dans  lefquelles  ,  quand  elles  bouilliront  ,  on 
mêlera  un  peu  de  bonne  huile  :  tremper  vos  raifins  dans  cette  eau  ,  faumure  ou 
leffive  bouillante  ,  &  les  y  laifser  jufqu’à  ce  qu’ils  perdent  leur  couleur ,  fans  ce¬ 
pendant  être  cuits  ;  puis  les  en  retirer  6c  les  étendre  fur  une  claie  ,  les  retourner 
trois  heures  après  ;  les  couvrir  la  nuit  ,  de  peur  de  pluie  ou  de  rofée;  6c  lorfqu’ils 
feront  fecs,  les  mettre  dans  des  pots  propres  bien  couverts  ,  6c  les  garder  en  lieux 
fecs.  D’autres ,  au  fortir  de  la  faumure ,  les  mettent  dans  de  la  paille  d’orge.  Quel¬ 
ques  uns  les  mettent  dans  un  vaifseau  plein  de  moût,  ou  fimplement  dans  des 
pots  bien  propres  6c  bien  couverts  ;  les  autres  ,  dans  du  miel  :  d’autres  les  gar¬ 
dent  dans  de  la  paille  d’avoine  ,  mais  il  faut  qu’elle  foit  fans  pouffiere  6c  bien 
criblée  ,  pour  qu’ils  n’y  pourrifsent  pas.  D’autres ,  font  tremper  la  queue  des  rai* 
fins  dans  de  la  poix-réfine. 

Voici  encore  de  nouveaux  moyens  :  coupez  de  longues  branches  où  il  y  ait 
plufteurs  grapes  de  raifins  ,  6c  accrochez-les  à  des  cerceaux  que  vous  prendrez 
dans  un  lieu  où  l’air  ne  fe  renouvelle  point  ;  ou  bien  fufpendez-les  dans  des  ton- 
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neaux  fecs  ou  dans  des  caifses,  &  couvrez-les  bien.  Il  y  a  des  perfonnes  qui  ne 

i0nr  3ue  prendre  les  grapes ,  enveloppées  de  papier  ,  dans  un  lieu  fec  où  ü  n’y  a 
pas  grand  air.  } 

h  .  On  peur  encore  laifser  les  raifins  aux  ceps  ,  en  renfermant  chaque  grape  ,  avant 
I  niver  ,  dans  deux  lacs  ,  l’un  de  papier,  ôc  l’autre  de  toile  cirée,  qu’on  lie  un  peu 
ierre  par  le  haut.  Ces  railins  s  entretiennent  au  mieux  fur  leurs  ceps,  de  iis  y 
iont  a  1  abri  des  injures  du  rems ,  8c  des  infultes  des  animaux.  Quand  le  froid  elt 
piquant ,  on  les  couvre  de  paillafsons  ;  mais  s’il  gele  bien  fort ,  il  faut  les  cueil¬ 
lir  promptement  :  le  raifin,  ainfi  foigné  ,  fe  conferve  quelquefois  jufqu’àla  Pen¬ 
tecôte. 

Raijin  fec  ,  &  Raifné. 

Voyez  la  maniéré  défaire  l’un  5c  l’autre, au  Chapitre  des  Confitures  ci- après-. 

Comment  avoir  des  grapes  de  raifin  mur  des  le  ptintems. 

Il  n  y  a  qua  enter  une  vigne  fur  cerifier  ;  le  raifin  qui  en  viendra  ,  fera  for,* 
nie  &  mûr  dans  le  tems  des  cerifes.  Le  fecret  eft  de  bien  enter  la  vigne  fur  le 
cerifier  :  on  le  fait  ainfi. 

On  perce  un  trou  dans  le  tronc  du  cerifier  avec  une  tariere  ;  on  fait  entrer  la 
branche  de  la  vigne  dans  le  trou  \  on  l’y  laifse  croître  jufqu’à  ce  qu’elle  bouche 
le  trou  ,  5c  qu’elle  foit  intimement  unie  au  cerifier  :  alors  on  retranche  le  far- 
menc  de  ion  cep  ,  &  dans  la  fuite  il  ne  tire  plus  de  nourriture  que  du  cerifier  j  ce 
qui  avance  de  deux  mots  la  maturité  du  railin. 

Moyens  pour  avoir  dijferens  raijins  fur  un  même  cep * 

On  prend  deux  branches  de  raifins  de  différente  efpéce  ;  on  entaille  un  peu 
ces  deux  branches  par  le  milieu  ,  on  les  joint  à  l’endroit  de  l’entaille  ,  on  les  lie 
fortement  avec  des  etoupes  ,  5c  on  les  laille  jufqu'à  ce  que  les  deux  farmens  fe 
foient  unis  inféparablement  :  ce  nouveau  cep  donnera  du  raifin  de  plufieurs  efpé- 
ces.  Si  on  fegreffoit ,  fur  un  farinent  de  cette  vigne ,  une  troifiéme  efpéce  de  raifin, 
fa  vue  feroit  belle  5c  plus  rare. 

On  fait  la  même  chofe  avec  un  petit  tuyau  de  fer  ,  d’un  demi  pied  de  long. 
On  fait  paffer  au  travers  quatre  ou  cinq  farmens  ,  dont  on  enleve  l’écorce  par 
1  endroit  ou  ils  doivent  fe  réunir  tous  en  un  corps  j  on  les  lie  enfemble  ,  on  rem¬ 
plit  les  vuides  du  tuyau  avec  de  bonne  argile,  5c  même  on  l’en  couvre  entière¬ 
ment,  jufqu  a  ce  que  tous  ces  farmens  ne  faffent  qu’un  cep  :  il  donnera  autant  de 
fortes  de  raifins  ,  qu’il  y  aura  de  farmens  différens. 


CHAPITRE  XI. 


Des  Maladies  des  Plantes. 

C^uoique  ce  Chapitre  ci  &  le  fuivant ,  intéreffent  prefque  toute  l’Agricultu¬ 
re  ,  j’ai  différé  jufqu’à  préfent  à  en  parler  ,  pareeque  les  fruitiers  de  jardin  lent  le 
plus  noble  5c  le  plus  cher  objet  de  l’Agriculture. 

Maniéré  de  guérir  les  Arbres  malades. 


Quand  on  voit  quelques  arbres  malades,,  ou  qui  ne  pouffent  pas  bien ,  il  eft  sur 
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qu’ils  font  piqués  de  vers  blancs  ,  ou  qu’ils  manquent  de  nourriture  par  la  mafê 
greur  de  la  terre  ,  ce  qui  fatigue  les  racines  ,  <5c  peut ,  â  la  longue ,  faire  mourir 
l’arbre.  Le  remede  eft  de  le  déchaufter  dans  le  mois  de  Novembre  ,  de  trois  pieds 
de  large  jufqu’aux  racines  ;  y  mettre  trois  ou  quatre  hotées  de  fumier  de  vache 
bien  pourri  ;  y  jetter  trois  ou  quatre  féaux  d’eau  ,  pour  le  faire  fuppurer  dans 
les  racines  ,  3c  recombler  le  trou  delà  même  terre  :  les  racines  ,  fe  trouvant  ra¬ 
fraîchies  ,  feront  un  nouveau  chevelu  ;  &  l'année  d’après  ,  on  verra  ces  arbres 
reverdir  3c  bien  pouffer.  Si  l’été  eft  trop  fec  ,  il  faut  y  jetter  deux  féaux  d’eau  de 
teins  à  autre.  L’hiver  iuivant ,  en  taillant  ces  arbres  ,  on  ne  doit  point  leur  don¬ 
ner  tant  de  charge  qu’à  des  arbres  qui  auroient  coujours  été  en  bonne  fanté.  Les 
arbres ,  de  toute  elpéce  ,  fe  guérilfent  de  cette  façon. 

Mauvais  fonds. 

Les  arbres  fruitiers  s’accommodent  mieux  des  terres  chaudes  3c  légères ,  que 
de  celles  qui  font  froides  3c  humides  \  c’eft  pourquoi  il  faut  corriger  celles-ci  * 
comme  je  l’ai  dit  page  2.9  3c  3  ^  ,  3c  au  Chapitre  V.  cbdeftus  ,  page  194. 

Racines  gâtées. 

Souvent  l’arbre  devient  tout  d’un  coup  languiftant  après  plufteurs  années  de 
belle  poufte  ;  ce  qui  ne  peut  venir  que  des  racines  qui  feront  pourries  ,  pour 
avoir  été  plantées  trop  avant ,  ou  par  trop  de  chevelu  ,  d’humidité  ,  ou  autre¬ 
ment  \  à  quoi  iJ  eft  aifé  de  remédier  ,  en  les  découvrant  en  automne,  pour  cou¬ 
per  jufqu’au  vif  tout  ce  qui  eft  gâté. 

Terre  ufée. 

Si  cet  arbre  languiftant  a  les  racines  bonnes ,  fa  maladie  vient  de  ce  que  la  terre 
eft  effritée.  Pour  la  ranimer  ,  ôtez  la  terre  ufée  ,  3c  mettez-y  de  la  neuve  ^en- 
fuite  j  faites  jetter  au  pied^de  l’arbre  ,  deux  bonnes  hotées  de  fumier  de  vache  fi  la 
terre  eft  chaude  ,  ou  de  cheval  fi  elle  eft  froide  ;  $c  lorfque  le  tems  de  la  taille 
fera  venu  ,  vous  le  taillerez  fur  vieux  bois  :  s’il  ne  fait  pas  une  belle  poufte  l’an¬ 
née  fuivante  ,  il  faudra  l’arracher. 

Rajeunir  de  vieux  Arbres. 

Quand  vous  avez  dans  votre  jardin  ,  quelque  arbre  bien  vieux  ,  qui  commença 
à  laitier  mourir  des  branches  à  droite  3c  à  gauche  ,  comptez  qu’il  en  eft  de  même 
dans  fes  racines  ;  il  manque  de  nourriture  ,  3c  la  terre  ,  qu’il  a  au  pied  ,  eft  trop 
vieille  ,  ufée  &  féche.  Pour  lui  redonner  de  l’humeur  3c  la  rafraîchir  ,  faites  dé- 
chaufter  1  arbre  au  mois  de  Novembre  ,  de  quatre  pieds  eu  quarré  ,  jufques  fur 
les  racines  ,  fans  les  endommager  :  enfuire  faites  jetter  cinq  ou  fix  hotées  de  fu¬ 
mier  de  vache  bien  pourri  par-deftus  ces  racines  j  les  pluies  d’automne  3c  d’hiver 
le  détremperont  :  fi  l’hiver  étoit  fec  ,  il  faudroit  y  jetter  de  l’eau  ,  parceque  le 
jus  du  fumier  fuppurant ,  3c  les  racines  fe  rafraîchiftant ,  la  fève  fe  ranime  ,  la 
terre  3c  1  arbre  rajeumftent.  Au  mois  de  Février,  coupez  l’arbre  jufqu’au  vif  , 
en  fanant  la  coupe  en  bec  de  flûte  ,  3c  mettez*  y  une  emplâtre  de  terre  ,  pour 
etnpecher  1  eau  3c  le  fol e i  1  d  y  faire  tort  :  dès  la  première  année  ,  votre  arbre 
pouliera  plus  de  trois  pieds  de  haut  ;  3c  fi  c’eft  un  arbre  qui  doive  fe  tailler  , 

1  hiver  d  apres  ,  taillez  fes  branches  d’un  pied  de  long  ,  en  peu  de  tems  il  de¬ 
viendra  tres-beau.  Cette  maniéré  de  rajeunir  toutes  fortes  d’arbres  eft  excel¬ 
lente. 


Arbre 
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Arbre  qui  ne  languit  que  d'un  côté* 

Si  l’arbre  efl  languiïïant  d’un  côté,  8c  vigoureux  de  l’autre  ,  déchauÏÏez  le  tout 
autour  jufqu’aux  racines  ,  pour  ôter  ,  du  côté  foible  ,  ce  qu’il  pourra  y  avoir  de 
gâté,  8c  couper  de  l’autre  ,  quelque  grolîe  racine  qui  aÏÏoibhÏÏe  ce  côté  là ,  8c  ren¬ 
dre  l’arbre  égal  ,  8c  la  circulation  de  la  fève  uniforme  ;  puis  mettez  de  la  terre 
neuve  par-dellus  les  racines ,  quand  même  il  n’y  auroic  rien  de  gâté  ,  8c  deux  ou 
trois  hocées  de  tumier  par-deïïus. 

Lorfqu’on  taillera  cet  arbre  ,  il  faudra  tailler  long  le  côté  vigoureux  ,  8c  y 
laitier  toutes  les  branches  à  fruit  ,  même  les  plus  foibles  ,  pour  aniulet  la  lève  , 
&  tailler  fort  court  le  côté  languiïïant  j  couper  toutes  les  branches  inutiles  ,  8c  y 
laitier  peu  de  branches  à  fruit. 

J  au  ni  fis  des  feuilles • 

î°.  Cette  maladie  vient  fouvent  de  la  même  caufe  que  la  foibleïïe  dont  je 
viens  de  parler,  c’eft-à-dire  de  ce  que  la  terre  etl  ufée.  En  ce  cas  ,  mettez  y  de  la 
terre  neuve ,  mêlée  avec  du  fumier  ,  réduit  à  peu  près  comme  le  terreau ,  ainti  que 
je  l’ai  expliqué  à  la  fin  du  Chapitre  IV. 

Ou  bien^  fans  découvrir  les  racines  entièrement  ,  mettez-y  des  cendres  du 
feu  ,  8c  de  la  fuie  de  cheminée  :  ces  deux  matières  font  très  bonnes  pour  les  ter¬ 
res  légères. 

Quant  aux  terres  franches  ou  froides  ,  le  fumier  de  pigeon  y  eft  très  bon  9 
îorfqu’il  a  été  en  tas  ,  pendant  deux  ans ,  pour  éteindre  fa  forte  chaleur  j  on  le  ré¬ 
pand  ,  épais  d’un  pouce ,  au  pied  de  l’arbre  ;  8c  ,  au  mois  de  Mars  fuivant ,  on  l’en¬ 
terre  par  un  bon  labour.  Faute  de  fumier  de  pigeon  ,  on  change  la  vieille  terre  de 
l'arbre  ,  on  y  met  de  la  terre  neuve,  mêlée  avec  de  fumier  haché  9  8c  fur- tout  au 
pied  de  l’arbre  ,  deux  ou  trois  hotées  de  fumier  de  cheval  à  moitié  pourri. 

z°.  Si  la  jauniÏÏe  de  l’arbre  vient  de  ce  qu’il  eft  dans  une  terre  trop  humide  , 
prenez  du  fumier  de  cheval  un  peu  confommé,  faites  un  cerne  autour  du  pied  de 
l’arbre  ,  mettez-y  ce  fumier ,  couvrez-le  de  terre ,  8c  le  laiÏÏez  ainfi  ,  il  fe  ranimera. 

3°.  Si  cet  inconvénient  vient  d’une  caufe  contraire  ,  c’eft-à-dire  de  ce  que  l’ar¬ 
bre  eft  planté  dans  une  terre  trop  légère  8c  trop  féche  ,  il  faur  ,  aufii-tôr  que  le 
mois  de  Novembre  eft  venu  ,  déchaufter  l’arbre  ,  y  mettre  deftus  des  curures  de 
mare  bien  égoutées  ,  des  boues  de  rue  ufées  8c  consommées  ,  du  fumier  de  co¬ 
chon  ,  ou  d’autres  engrais  femblables  j  ces  moyens  fimples  8c  faciles  ,  réufiilïent 
très-bien. 

4°.  Souvent  un  arbre  devient  jaune  pour  avoir  donné  trop  de  fruit ,  parce- 
qu’il  manque  de  fubftance.  En  ce  cas  ,  on  doit  le  décharger  d’une  partie  de  fes 
fruits  ,  8c  apporter  quelque  fecours  à  fes  racines. 

5°.  On  a  fouvent  le  déplailir  de  voir  languir  des  efpaliers  entiers  ,  de  poiriers 
8c  de  pêchers  ,  quoiqu’on  leur  aie  donné  tous  les  foins  que  demande  leur  cultu¬ 
re.  Ce  mal  n’eft  pas  fans  remede  :  voici  ce  qu’il  y  faut  faire. 

On  fait  un  cerne  autour  de  chaque  pied  d’arbre  ,  dans  lequel  on  met  quelque 
engrais  qui  lui  conviennent  ;  puis  ,  en  le  taillant  ,  on  le  décharge  du  bois  fuper- 
flu  ;  8c  après  avoir  recouvert  le  trou  où  I  on  a  mis  le  fumier  loin  ,  8c  en-deÏÏus 
des  racines  ,  on  laiÏÏe  agir  la  nature  que  ces  engrais  raniment  bien-tôt. 

Quelques  uns  font  fouiller  tout  l’efpalier  ,  à  deux  pieds  de  profondeur  ,  8c  à 
trois  ou  quatre  pieds  de  largeur ,  obfervant  ,  à  mefure  qu’on  approche  des  ar¬ 
bres  ,  de  fouiller  doucement  autour  de  la  motte  qui  forment  leurs  racines  \  8C 
T o rue  IL  H  h 
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d’agir  à  l’égard  de  cette  motte  ,  comme  on  fait  pour  celle  d’un  oranger  qu’on: 

rencaifle ,  c’eft  la  meilleure  méthode  qu’on  puifle  fuivre  :  on  traite  de  même  les 

buiflons.  .  , 

La  jaunilfe  vient  quelquefois  des  gros  vers  ou  hannetons  qui  en  mangent  les 
racines  :  fur  quoi  voyez  le  Chapitre  iuivant ,  à  l’Article  des  hannetons. 

Souvent  l’arbre  jaunit  de  languit ,  pareeque  ce  fera  ,  par  exemple  >  un  poirier 
fur  coignaflier  ,  à  qui  la  terre  ne  plaît  point  ;  il  faut  y  mettre  du  franc  :  de  s’il 
jaunit ,  de  que  le  pommier  ne  s’y  plaife  pas ,  on  doit  y  mettre  du  fruit  à  noyau  , 
&  examiner  le  propre  de  la  terre  ,  de  le  fruit  qui  peut  y  réuflîr.  Il  vaut  mieux  , 
ordinairement  ,  arracher  un  arbre  jaune  de  malade  pour  le  remplacer  ,  que  de 
perdre  deux  ou  trois  années  ,  pendant  lefquelles  on  s’amufe  à  le  tailler  de  à  la- 
mender  pour  le  rétablir  ,  à  moins  que  ce  ne  foit  un  fruit  rare. 

Stérilité. 

Ouvrez  la  terre  au  pied  de  l’arbre  ;  coupez  l’extrémité  des  grandes  racines  ; 
retranchez  toutes  celles  qui  font  trop  longues  ou  trop  éloignées  ,  de  toutes  les 
petites ,  qui  font  auprès  de  la  tige  }  jettez  de  bonne  terre  neuve  fur  les  racines ,  de 
recouvrez  les  exactement. 

Moyens  pour  faire  venir  à  fruit  les  Arbres  qui  fleuriffent  bien  ,  mais  qui  coulent 

prefque  tous  les  ans. 

Il  y  a  de  ces  arbres  qui  font  charmans ,  à  voir  quand  ils  font  en  fleurs  ,  mais 
qui  ne  retiennent  pourtant  point  leur  fruit  :  arrofez  -  les  au  pied  ,  quand  ils  font 
en  pleines  fleurs  ,  de  donnez  leur  du  moins  la  valeur  de  fix  féaux  d’eau  \  fi  vous 
n’avez  pas  allez  d’eau  ,  couvrez-les,  dès  qu’ils  jetteront  lents  boutons  ,  avec  delà 
paille  ,  ou  autre  chofe  qui  les  tienne  fraîchement. 

Ou  bien  ,  comme  cette  chute  des  fleurs  vient  de  la  trop  grande  abondance  de 
la  fève  ,  faites  une  faignée  à  ces  arbres  ,  en  les  perçant  dans  le  tronc  jufqu  a  la 
moelle  ,  avec  une  tariere  ,  ou  châtrez-les  par  les  racines. 

Séchereffe  &  cejjation  de  fève. 

Voyez  ci-devant ,  pages  35  de  116. 

Fruits  fanés  fut  V  Arbre. 

Quand  l’âpreté  du  chaud  les  fait  faner ,  au  lieu  del’arrofer ,  mettez-y  de  la  fou¬ 
gère  au  pied}  de  pour  que  le  vent  ne  l’emporte  point  ,  ôtez  de  la  terre  de  l’epaif- 
feui  de  deux  doigts ,  qui  vous  fervira  à  recouvrir  la  fougere. 

Brouiffure  &  roux-vents. 

Brouir ,  fe  dit  de  la  brouine  de  de  la  gelée  qui  gâtent  les  boutons  des  arbres  ; 
les  pêchers  de  les  abricotiers  y  font  les  plus  fujers}  les  feuilles  brouies  font  toutes 
ridées  ,  recroquevillées  ,  ternes  de  jaunâtres. 

Brouir ,  fe  dit  auflî  des  mauvais  vents  ou  roux-vents  ,  qui  furviennent  aux  mois 
d’ Avril  de  de  Mai  ,  ordinairement  du  nord,  ou  du  nord-oueft  ,  qui  efl:  la  bize  : 
ils  font  fi  froids  &  fi  humides,  qu’ils  endommagent  tout  à  coup  les  fruits  fur  lelquels 
ils  donnent  :  pour  en  garantir  les  arbres ,  on  les  couvre  depaillaflons  ou  de  codas. 

La  brouiffure,  c’eft-à-dire  les  feuilles  brouies ,  tombent  aux  premières  pluies 
douces}  mais  il  ne  faut  point  les  attendre,  de  on  doit  ôter  d’abord  toute  la  brouif- 
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fure  ,  afin  que  les  nouvelles  feuilles  ,  qui ,  dans  le  printems  ,  fuccédent ,  par  U 
force  de  laîeve ,  à  celles  qui  ontécé  brouies ,  viennent  plus  vite. 

Nielle  ou  Blanc. 

Le  Blanc 9  maladie  dangereufe  aux  œillets,  eft  une  efpéce  denielle  ou  rouille , 
jaune  ou  blanche  ,  qui  s’attache  aux  pieds  ou  aux  feuilles  des  plants  ,  5c  les  fait 
mourir  :  pour  les  en  préferver ,  il  faut  les  garantir  des  nuits  froides  5c  des  biouil- 
Iards  ,  les  expofer  au  grand  air  ,  5c  arrofer  fouvent.  Bien  des  concombres  5c  des 
melons  périllent  aufîî  par  le  Blanc. 

Moufle. 

Les  vieux  arbres ,  5c  ceux  des  pays  expofés  aux  brouillards  5c  aux  vents  de 
mer  ,  y  font  très-fujets  :  de  même  que  ceux  dont  les  racines  rencontrent  le  tuf. 

V ers  la  fin  de  Juillet ,  ouau  mois  d’Août ,  déchaufiez  jufqau’ux  racines  l’arbre 
moul feux  ,  rempliffez-en  le  trou  de  genet  fauvage  allez  épais  ,  5c  recouvrez  le 
de  bonne  terre. 

Le  fumier  de  mouton  eft  excellent  contre  la  mouffe  ;  5c  ,  dans  les  vergers  oùt 
les  arbres  en  font  attaqués  ,  il  n’y  a  rien  de  meilleur  que  d’y  faire  parquer  les 
moutons. 

Aux  efpaliers  ,  on  ôte  la  mouffe  en  les  frottantaprès  la  pluie,  ou  le  matin  après 
la  rofée  ,  avec  un  couteau  de  bois  ,  ou  avec  des  brolfes  faites  exprès,  ou  fimple-» 
ment  avec  un  bouchon  de  paille  ,  ou  un  torchon  de  vieux  linge. 

Chancre  &  gomme. 

Quand  les  arbres  font  attaqués  de  chancres  ,  maladie  ordinaire  des  poiriers  » 
fur- tout  des  bergamottes  5c  des  petits  mufeats  ,  il  faut ,  avec  la  pointe  d’un  cou¬ 
teau,  ôter  jufqu  au  vif  toute  la  partie  affligée  ,  5c  y  appliquer  un  peu  de  bouze  de 
vache  ,  5c  un  linge  par-deffus  :  on  ne  fauroit  arrêter  les  chancres  trop  vite. 

La  gomme  eft  la  maladie  ordinaire  des  pêchers  ,  5c  des  autres  fruits  à  noyau. 

Pour  les  en  guérir  ,  on  doit  l’ôter  jufqu’au  vif  de  l’arbre  ,  avec  la  ferpette  ,  5C 
mettre  fur  la  piaie  de  la  terre  féche  en  poudre  j  elle  ne  reviendra  pas. 

Comment  ranimer  un  Arbre  en  le  cicatrifant. 

Qn’il  foit  jeune  ou  mouffeux ,  n’importe.  Prenez  un  cifeau  de  Menuifier  ,  oc 
vers  le  vingt  de  Février  ,  ouvrez  au  tronc  5c  aux  groffes  branches  de  cet  arbre  , 
la  groffe  écorce  qui  fe  préfente  d’abord  ,  5c  qui  en  couvre  une  petite  qu’elle  ref- 
ferre  fi  fort  ,  qu’elle  gêne  le  palfage  de  la  fève  qui  doit  couler  entre  cette  petite 
écorce  5c le  bois  :  par- là  la  fève  ,  trouvant  un  palfage  libre,  vous  donnera  l’année 
fuivante  des  pommiers  5c  des  poiriers  ,  même  à  haute  tige  ,  5c  greffés  fur  franc 
tour  rajeunis  :  à  la  place  de  l’ancienne  écorce  ,  il  s’en  formera  une  nouvelle  ,  po- 
lie-5c  argentine  ,  5c  au  bout  de  trois  ou  quatre  ans  vous  aurez  de  plus  beau  fruit 
qu’auparavant.  Si  vous  avez  touché  à  la  fécondé  écorce  qui  n’a  que  l’épaiffeur 
d’un  écu  ,  emmarotez-la  avec  de  la  bouze ,  pour  que  la  fève  ne  s’extravafe  point. 

Il  faut  ôter  toutes  les  branches  des  pommiers ,  afin  qu’ils  en  repouffent  de  plus 
belle  au  printems.  On  en  laiffera  aux  poiriers  huit  ou  neuf  des  plus  jeunes ,  5c  des 
mieux  placées  ,  5c  on  les  coupera  au  plus  à  un  pied  5c  demi  de  long  ,  pour  former 
une  belle  tête. 

Avant  que  de  cicatrifer  ainfi  l’arbre  ,  on  doit  le  déchauffer  au  moins  de  deux 
pieds  de  profondeur  ,  en  ôter  la  vieille  terre  ,  mettre  au  fond  du  trou  un  peu  de 
farinent ,  qui ,  pourriffant  par  les  pluies  5c  les  neiges  ,  ravive  l’arbre  ;  puis  met¬ 
tre  de  la  terre  neuve  par-deffus  ce  farment ,  5c  enfuite  dll  bon  fumier  propre  aü 
terroir.  H  h  ij 
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Au  furplus  ,  voyez  ce  qui  a  été  dit  ci  devant  aux.  Chapitres  I\  .  d£  V.  pour  ra^ 
je  unir  les  vieux  arbres,  de  faire  frudifier  les  jeunes. 


Arbres  gelés . 


Le  froid  fige  la  fève  ,  de  en  empêche  la  circulation.  On  voit  des  arbres  fe  feft- 
dre  dans  les  verglas  ,  avec  grand  bruit ,  par  1  endroit  le  plus  foible. 

On  a  appris ,  par  les  expériences  du  grand  hiver  de  1709,  que  la  gelee  violente 
pénétre  les  plus  grands  arbres  ,  de  les  perd  fans  relfource  ,  jufqu  à  les  tendre  par 
le  milieu ,  fur  tout,  les  plus  durs  de  les  plus  vieux.  Elle  commence  par  le  haut  ue.s 
branches,  de  defeend  tous  les  jours  :  il  faut  donc  ne  pas  lui  donner  le  tems  de  ga¬ 
gner  jufqu’aux  racines  ;  de  pour  cet  effet ,  couper  les  poiriers  ,  pruniers  de  pom¬ 
miers  ,  au  deffous  de  la  gelée  \  cette  coupe  l’arrête  ,  de  on  ne  perd  <lue  ceux  fl111 
ont  été  gelés  jufqu’aux  racines  ,  ce  qui  eft  très  rare.  Pour  les  pechers  de  autres 
fruits  à  noyau,  il  n’y  a  qu’à  les  étêter  au-detlus  de  la  greffe  \  quoique  vieux,  n.>  ré¬ 
pondent  affez  quand  le  pied  en  eft  bon. 


CHAPITRE 


XII. 


JD  es  Animaux  &  Infectes  qui  nuifent  aux  Plantes . 

X  .n;  arbres ,  &  généralement  tous  les  végétaux ,  fouftrent  beaucoup  de  la  guêtre 
gué  leur  font  les  infedes  de  quelques  autres  animaux. 

Lapins . 

Ils  détruifent  entièrement  un  jardin  ,  quand  ils  y  trouvent  entree  ils  rongent 
jufqu’aux  jeunes  bois ,  coupent  tout  à  fleur  de  terre  ,  de  leur  dent  eft  prefque  tou¬ 
jours  mortelle. 

Il  faut  boucher ,  avec  du  fil  de- fer ,  les  ouvertures  des  murs ,  de  les  gridespar 
où  ils  pourraient  palier  j  de  s’il  y  a  des  terriers  dans  le  jardin  ,  les  détruire  avec 
des  furets  ou  par  des  pièges.  Au  furplus. ,  voyez  II.  Part.  Liv.  III.  Chap.  MI- 
du  premier  Tome. 

Oi féaux. 

Pour  empêcher  qu’ils  ne  viennent  manger  le  fruit  des  arbres ,  il  n  y  a  qu’a  y 
pendre  un  faifeeau  ,  ou  les  feringuer  avec  du  vinaigre  ,  de  l’eau  d  abfynthe  ,  ou 
autre  amer. 

Tigres . 

Les  tigres  font  des  petits  infedes  gris  ,  ronds  ,  de  faits  ,  a  peu  près  ,  comme- 
tinepnnaife  ,  qui  rongent ,  peu  à  peu  ,  tontes  les  feuilles ,  de  abforbem  prefque  tout 
îe  lue  d’un  arbre  ,  en  commençant  depuis  le  bas  iufqu’au  haut  :  c’eft  pourquoi  on 
les  appelle  tigres.  Ils  s’attachent  ,  principalement  ,  aux  poiriers  en  efpalier  ,  de 
rarement  à  ceux  en  buifion  ;  ils  aiment  beaucoup  plus  les  feuilles  des  poiriers  de 
bon-chrétien  d’hiver  que  des  autres  ;  ils  préfèrent  les  arbres  des  terroirs  fecsdC 
fablonneux  ,  à  ceux  des  fonds  humides  de  gras  ;  ils  aiment  beaucoup  plus  1  expo>- 
fition  du  midi  que  les  autres. 

Pour  les  détruire  ,  Elites  amas  de  branches  de  genet  commun  ou  de  fougere  * 
faites  les  bien  fécher;  enfuite  placez-les  au  bas  des  arbres  infedés  de  tigres  ,  s 
trois  pieds  de  l’arbre,  d’où  lèvent  fouffla;  mettez  y  le  feu,  de  maniéré  pourtant 
Qu’il  y  ait  plus  de  fumée  que  de  flamme  :  la  fumée  ira  fur  toutes  les  feuilles ,  Se 
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Fera  périr  tous  les  tigres  qui  y  feront ,  pourvu  quon  réitéré  plufieurs  fois  cette 
fumigation. 

Ou  bien  on  amafTera ,  à  la  fin  d’Oétobre ,  toutes  les  feuilles  qui  feront  tombées 
de  ces  arbres  infeétés  de  tigres  ,  &  on  les  jettera  auflitôt  au  feu  ;  quinze  jours 
après  on  fera  la  même  chofe  ,  8c  ainfi  de  fuite  ,  jufqu  a  ce  qu’on  ait  brûlé  toutes 
les  feuilles  qui  leront  tombées  de  l’arbre  ;  alors  on  en  ratifiera  doucement  les 
branches  avec  un  couteau  de  bois  ,  ce  qui  fera  tomber  à  terre  les  œufs  de  ces  in- 
fedes  ,  8c  les  fera  périr.  La  vapeur  de  la  chaux  vive  ,  auffi  bien  que  la  décodioti 
d’abfynthe  ,  font  aufli  d’excellens  remèdes. 

On  peut  encore  ,  quand  il  n’y  a  plus  de  feuilles  aux  arbres  chercher  les  tigres 
dans  les  trous  du  mur  de  l’efpalier  •  on  les  en  fera  fortir  avec  un  petit  plumaceau  9 
8c  on  les  fera  tomber ,  eux  8c  leurs  œufs  ,  fur  un  morceau  de  toile  étendu  au  pied 
du  mur  ,  &c  enfuite  on  le  fecouera  fur  le  feu. 

D’autres  fe  contentent  de  jetter ,  avec  un  goupillon,  fur  les  feuilles  de  l’arbre  â 
attaqué  de  ces  infeétes  ,  de  l’eau  dans  laquelle  ils  ont  fait  tremper  du  tabac. 

On  peut  encore  femer  du  chenevi  le  long  des  arbres  qui  en  font  attaqués  ;  la 
forte  odeur  du  chanvre  les  dérange  :  on  continue  d’en  lemer  tous  les  ans ,  juf- 
qu’à  ce  qu’on  foit  fur  qu’ils  ont  entièrement  abandonne  les  arbres. 

Loirs  &  Souris . 

Les  loirs  ou  rats  des  Alpes  ,  font  une  efpéce  de  gros  rats  gris  ,  rouflatres  oti 
blancs ,  qui  font  beaucoup  de  dégât  aux  fruits ,  8c  qui  rongent  jufqu’à l’écorce  des 
arbres  :  quoiqu’ils  palfent  tout  l’hiver  à  dormir  dans  le  creux  d’un  arbre  ,  ils  n’en 
ont  que  plus  d’appetit  quand  ils  fe  réveillent,  8c  ils  11e  fe  contentent  pas  de  glands 
8c  de  noix. 

Prenez  de  l’éponge,  8c  coupez  •  la  par  morceaux  ,  gros  comme  le  bout  du 
doigt  ÿ  faites  la  bien  frire  dans  de  la  grailfe  douce ,  ou  dans  du  beurre  frais  5  met¬ 
tez  en  derrière  l’arbre  fur  une  tuile  pofée  fur  le  treillage  ;  ils  vont  manger  ces 
petits  morceaux  ,  qui  ne  le  digérant  point,  8c  gonflant  dans  leur  ventre  ,  les  font 
crever. 

Dans  les  années  abondantes  en  feines ,  on  va  en  plufieurs  pays  à  la  chafle  des 
loirs  :  on  parfume  les  arbres  où  ils  font  leur  gîte  ,  afin  de  les  étourdir  on  les 
ramaffe  dans  des  facs ,  on  les  écorche  ,  on  les  vuide,  8c  on  les  fale  pour  les  man¬ 
ger.  On  fut  autrefois  obligé  à  Rome  de  défendre  d  en  fervir  fur  les  tables. 

On  détruit  auffi  les  rats  8c  les  loirs  avec  des  pièges  ,  comme  quatre  de  chiffre  , 
ou  avec  des  ratières  bien  amorcées  de  lard  grille  à  la  chandelle  }  &  on  feme  , 
par-ci  par  là  ,  du  verre  broyé  ,  mêlé  avec  du  plâcre  8c  du  fromage  :  tout  ce  qui  eft 
poifon  efl:  très  dangereux. 

Pour  éloigner  ces  infeéles  ,  on  remplit  de  paille  la  peau  d’un  chat;  onia 
recoud  ,  on  la  met  fur  fes  pieds  ,  &  on  la  frotte  par  dehors  de  la  graiffie  du  chat 
même  ,  l’odeur  8c  la  vue  de  cet  ennemi  fait  fuir  les  rats  8c  les  fouris.  On  les 
éloigne  encore  ,  en  mettant  parmi  les  branches  de  l’arbre  ,  des  branches  d’hie- 
ble  fraîchement  coupées ,  parcequ’ils  en  haiflent  extrêmement  l’odeur. 

On  chaffie  aufli  les  fouris  des  appartemens ,  en  les  afpergeant  d’eau  dans  la¬ 
quelle  on  aura  fait  infufer  de  la  verveine  pendant  vingt-quatre  heures  Ou  bien  ora 
les  attrape  avec  des  bandes  de  parchemin  engluées  d’un  côté ,  afin  que  ces  infe&es 
s’y  enroulent  deux -mêmes  en  marchand  deffius  la  glu. 

Perce-oreilles * 

Pour  s’en  défaire  ,  il  faut  avoir  des  cornes  entières  8c  creufes  ;  celles  des  bs- 
îiers  font  meilleures  que  celles  des  autres  animaux  ;  l’odeur  y  attire  les  ccrce> 
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oreilles  en  dedans  ;  Ôc  comme  ils  n’en  peuvent  plus  forcir  qu  avec  peine  ,  on  vx 
tous  les  jours  vuider  les  cornes  ,  «3c  écrafer  les  perce-oreilles  qui  piquent  &  gâ¬ 
tent  les  fruits  ,  fur-tout  les  pêchers  ,  les  abricots  ôc  les  ligues  Ou  les  prend  de 
même  dans  de  petits  cornets  de  papier  placés  à  differens  endroits.  On  mec  aufii 
des  petits  vafes  de  terre  ,  de  plomb  ,  ou  de  fer  blanc  pleins  d’eau  ,  fous  chaque 
pied  de  la  caille  ou  fous  les  pots  ,  pour  les  faire  tremper  dedans  \  cela  empêche 
les  perce-oreilles  ôc  fourmis  d’y  monter. 

4»  A 

Hannetons . 

Pour  les  exterminer  ,  il  n’y  a  qu’à  fecouer  de  jour  à  autre  :  entre  onze  heures 
du  marin  Ôc  deux  heures  ,  les  branches  d’arbres  fur  lefquelles  ils  font  alors  aflou- 
pis ,  «Se  les  écrafer.  En  hiver  ,  ils  rongent  en  terre  les  racines  des  jeunes  arbres 
Ôc  d'es  légumes  :  c’eft  pourquoi  il  faut  découvrir  ,  avant  l’hiver ,  le  pied  des  jeunes 
arbres  ,  remuer  la  terre  des  légumes  ,  pour  écrafer  ce  qu’on  y  trouvera  de  vers 
ou  d’hannetons  formés  ,  Ôc  couper  au  deffus  de  la  plaie  les  racines  qu’ils  auront 
rongées.  Pour  empêcher  qu’ils  n’approchent  des  arbres  ,  oh  doit  les  enfumer 
avec  du  fumier  de  bœuf  ,  avec  quelques  vieilles  favates ,  ou  avec  de  la  corne  de 
cerf.  Ils  fuient  aufli  la  pivoine  ^  c’eft  pourquoi  on  en  plante  dans  les  vignes.  Au 
furplus  j  voyez  ci-après  Turcs . 

Taons . 

Il  faut  faire  de  même ,  pour  détruire  les  taons  ,  qui  font  des  gros  vers ,  qui  vi¬ 
vent  en  terre  ,  ôc  que  l’on  dit  que  le  fumier  engendre  j  tailler  court  les  racines 
endommagées ,  ôc  y  mettre  de  la  terre  neuve. 

Turcs . 

On  détruit  de  même  les  turcs  ou  matis ,  qu’on  appelle  en  Poitou  ,  hannetons  : 
ce  font  de  certains  vers  blancs  ,  qui  demeurent  deux  ou  trois  ans  en  terre ,  où  ils 
grofliftent  ,  rongent  les  racines  ,  courent ,  entre  l’écorce  ôc  le  tronc  des  arbres  , 
tant  forts  que  foibles  ,  deviennent  enfin  hannetons  voians  :  après  quoi  ils  s’ac¬ 
couplent  ,  Ôc  font  du  couvain  ,  qui  fe  répand  ôc  forme  de  nouveaux  vers  blancs. 
Ils  ruinent  depuis  les  légumes ,  jufqu’aux  plus  beaux  arbres  de  futaie.  Il  n’y  a  pour¬ 
tant  pas  d’autre  remede  que  de  labourer  fouvent  ôc  déchaufier  l’arbre ,  ou  même 
peler  fon  écorce  jufqu’à  l’endroit  endommagé  ,  pour  arracher  ces  infe&es,  ou  les 
tuer  dans  leur  trou  avec  quelque  fer  pointu. 

Taupes. 

Elles  endommagent  les  racines  ,  ôc  renverfent  la  terre  par  tout  où  elles  paf- 
fent  \  ôc  leurs  traînalfes  font  les  nids  des  mulots. 

On  peut  les  chalTer  ,  en  fichant ,  dans  leurs  traînalfes  ,  des  petits  bâtons  de  fu- 
reau  \  ou  en  jettant  dans  leur  trou  des  branches  de  faille  ou  du  chanvre  verd  ,  de 
la  poirée  ,  de  l’oignon  ,  ou  de  la  fiente  de  cochon  ;  ou  bien  en  y  plantant  un  (im¬ 
pie  ,  qu’on  appelle  hortipalmd\  ou  bien  encore  en  jettant  dans  chaque  taupinière 
une  noix  que  l’on  aura  fait  bouillir  pendant  une  demi  -  heure  dans  une  lelfive 
compofée  d’une  poignée  de  fel  commun  ôc  d’une  once  de  couperofe  ,  ou  avec  de 
la  ciguë. 

On  peut  aufii ,  dans  le  mois  de  Mats ,  que  les  taupes  font  en  amour ,  en  mettre 
une  vivante  dans  un  pot  de  terre  allez  creux  ,  pour  quelle  n’en  puille  pas  fortir  ; 
Ôc  après  le  foleil  couché  ,  enterrer  ce  pot  à  fleur  de  terre  ,  afin  que  les  taupes  ;  qui 
pafteront,  y  tombent,  ôc  que  les  cris  de  celle  qu’on  y  aura  mife ,  en  attirent  d’au- 
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très.  Il  y  a  des  gens  qui  ne  font  que  mettre  de  l’eau  dans  un  pareil  pot ,  pour  que 
les  taupes  s’y  nôient ,  comme  font  les  mulots. 

D’autres  font  des  trous  autour  de  la  taupinière,  afin  que  les  taupes ,  qui  y  fenti- 
ront  de  l’air  ,  en  fortent  plus  vite  par  le  premier  endroit  qu’elles  rencontreront. 

D’autres  encore  vont ,  au  lever  du  foleil ,  fur  le  lieu  où  elles  ont  fouillé  le  plus 
fraîchement  j  8c  ,  comme  c’eft  l’heure  ordinaire  de  leur  travail ,  on  guette  l’endroit 
où  la  taupe  remue  la  terre  ,  &  on  l’enleve  d’un  feul  coup  de  bêche  qu’on  donne 
de  travers  pour  l’attraper.  Si  on  la  manque  ,  il  n’y  a  qu’à  couler  de  l’eau  dans  le 
trou  ;  elle  en  fortira  dès  qu’elle  fe  fentira  mouillée. 

On  peut  encore  mettre  cinq  ou  fîx  écreviffes  le  long  des  murs  ou  autres  en¬ 
droits  où  elles  viennent  ,  ou  même  au  bord  de  leur  trou  ;  la  puanteur  des  écre- 
vides  mortes  les  chalfera. 

D’autres  ,  fans  tant  de  façon  ,  attachent  un  petit  hameçon  au  bout  d’un  fil  un 
peu  fort,  mettent,  pour  amorce  ,  un  petit  ver  de  terre  ,  8c  l’attachent  dans  le 
trou  qu’ils  trouvent  le  plus  frais  ,  entre  les  fept  ou  huit  heures  du  matin  ,  ou  entre 
leS'deux  ou  trois  heures  après  midi. 

Pour  les  prendre  en  vie  ,  on  fe  fert  de  taupiere  ,  qui  font  des  efpéces  de  boctes 
ou  fourreaux  faits  de  plufieurs  branches  de  fureau  qu’on  fend  8c  qu’on  creufe  ; 
on  rejoint  ces  pièces  enfemble  avec  un  petit  cercle  de  fer  :  ces  boctes  ont  environ 
un  pied  de  long,  fur  trois  ou  quatre  pouces  de  diamètre  ;  elles  font  fermées  par 
un  des  bouts  ,  &  l’autre  ,  eft  celui  qu’on  met  au  bord  des  taupinières  ,  8c  par  où 
la  taupe  entre  dans  la  boëte  :  on  l’enfonce  ordinairement  d’un  demi  pied  dans  les 
traîneftes  des  taupes;  8c  ,  afin  qu’elles  n’en  puiflent  pas  fortir  ,  on  met  au  bord  , 
par  où  elles  entrent ,  une  petite  foupape  ou  un  crochet  qui  retient  un  refTor;  qui 
fe  lâche  aufîi-tôt ,  8c  ferme  la  fortie  à  la  taupe. 

Mais  le  plus  fur  eft  de  les  faire  détruire  tous  les  ans,  par  un  de  ces  gens,  qu’on 
appelle  ,  en  Normandie  ,  des  tauphrs  ,  parcequ’iis  gagnent  leur  vie  à  ce  métier. 
Voyez  Tome  I  ,  II.  Part.  Liv.  III.  Chap.  I.  n°.  IV. 

La  cendre  de  taupe  s’emploie ,  par  les  Chirurgiens ,  pour  laguérifon  des  fiftules  : 
fa  peau  fert  à  faire  des  bourfes. 

Rats ,  Mulots ,  Mufaraignes  ou  Mufette. 

Il  y  a  des  gens  qui  penfent  qu’on  peut  chafter  les  rats  avec  de  la  bruyere  verte; 
ou  bien  en  écorchant  la  tête  d’un  rat  vivant ,  8c  en  le  laiftant  fuir  pour  qu’il  chafle 
tous  les  autres  ;  il  y  en  a  auiîi  qui ,  pour  le  même  effet ,  lui  mettent  un  grelot  au  col. 
D’autres  précendenr  qu’en  mettant  deux  ou  trois  rats  vivans  dans  un  grand  vaif- 
feau  de  terre  ,  fur  un  feu  fait  de  bois  de  frêne ,  quand  le  pot  commencera  à  s’é¬ 
chauffer  ,  tous  les  rats  voifins  viendront  aufecours  jufques  dans  le  feu.  D’autres 
encore  ,  difent  que  la  lie  d’huile ,  échauffée  dans  un  bnftîn  d’airain  ,  les  fait  auffi  af- 
fembler  ;  que  l’herbe  au  lait  ou  tithimale  pilée  ,  8c  mêlée  avec  de  la  farine  d’orge  , 
8c  du  vin  mielé ,  les  aveugle  ;  que  l’ellébore ,  mêlée  avec  de  la  farine  d’orge  ,  ré¬ 
duite  en  pâte  ,  les  fait  mourir  ;  8c  que  la  cendre  de  bois  de  chêne,  leur  donne  une 
gale  ,  qui  les  fait  créver. 

Les  mulots  ,  font  de  petites  fouris ,  qui  fouillent ,  comme  les  taupes  ,  8c  qui 
endommagent  les  racines  des  arbres ,  fur  tout  des  figuiers. 

Les  mufaraignes  ,  ou  mufettes ,  font  des  efpéces  de  petits  rats  ,  ou  taupes,  de  cou¬ 
leur  de  belette  ,  qui  ont  le  mufeau  long  8c  pointu  ,  la  queue  fort  menue ,  8c  quatre 
rangs  de  petites  dents  doubles.  Leur  morfure  eft  vénimeufe  ,  à  ce  que  difent 
certaines  gens. 

On  fait  crever  les  mulots  &  les  mufaraignes  ,  avec  de  l’éponge  fricaffée,  com¬ 
me  il  vient  d’être  dit  pour  les  loirs  ;  ou  bien  on  les  prend  aux  pièges.  Le  meii- 
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leur  ell  de  mettre  ,  à  Heur  de  terre  ,  le  long  des  efpaliers  des  cloches  a  melorf  , 
ou  des  terrines  à  moitié  pleines  d’eau  ,  recouvertes  de  fouarre  ou  de  paille  non 
battue  ,  afin  que  les  mulots  ,  qui  viennent  ordinairement  la  nuit  pour  co“rir  f 
monter  aux  treillages ,  tombent  &  fe  noient.  On  amorce  les  piégés  avec  des 
morceaux  de  lard  ou  de  fromage.  L’amertume  de  la  fuie  ,  femee  autour  des  ar- 

brQn  détruit  encore  les  mulots  ,  en  jettant,  dans  chacun  des  trous  ou  trainaffes 
qu’ils  ont  fait  fraîchement ,  quatre  ou  cinq  pois  ,  qu  on  a  mis  cuire  dans  de  1  eau 
avec  de  l’arfenic  ,  pour  les  empoifonner.  Ces  infectes  donnent  principalement  , 
dans  les  jardins  qui  ne  font  féparés  des  terres  labourées  que  par  quelques  cein¬ 
tures  de  grands  arbres  ,  parceque  leurs  racines  les  attirent. 

Lifettes  ou  Coupc-bourgeons. 

tes  lifettes  font  de  petits  infedes  grisâtres  tirant  fur  le  vetd  ,  qui ,  en  Mai  & 
Juin,  coupent  les  jeunes  jets  des  arbres  fruitiers,  broutent  Ies.  d.eJ* 

vigne  ,  &  font  périr  les  greffes  des  pêchers  &  d  abricotiers ,  quand  elles  ont  de  lit 

ou  trois  pouces  de  long.  ,  ^  , 

Pour  s’en  garantir ,  il  faut  emmaillotter  les  jeunes  greffes  ou  jets  ,  dans  e  p  - 
tirs  facs  de  papier  ,  liés  avec  un  fil  :  on  s’en  fert  auffi  pourpreferver  les  greffes  de$ 

gelées  du  printems. 

Pucerons. 

Ils  éclofent  au  milieu  du  printems  ,  groffiffent  beaucoup  en  un  mois ,  &  de¬ 
viennent  ailés  :  Us  fe  cachent  dans  des  feuilles  qui  fe  pliffent  autour  d  eux  & 
ils  s’attachent  aux  jeunes  poufTes  des  arbres  &  des  plantes,  i  antez  de  la  ro¬ 
quette  en  plufieurs  endroits  du  jardin  ;  ou  bien  ,  verfez  fur  les  pucerons  du 
fort  vinaigre  ,  mêlé  avec  du  fuc  de  jufquiatnô  -,  ou  bien  encore  frottez  les  bran¬ 
ches  avec  de  la  chaux  vive  ,  trempée  dans  de  l’eau  :  on  peut  auin  mettre  au 
bout  d’un  bâton  ,  fiché  en  terre  ,  un  pot  ,  le  goulot  en  bas  ;  les  miettes  ,  qui 
aiment  la  fraîcheur  ,  s’y  retireront.  Les  fourmis  en  font  ennemis  ,  &  les  de- 

truifent. 

Punaifes  vertes  &  rouges. 

On  arrofe  de  vinaigre,  les  boutons  de  rofes  &  autres  fleurs  ,  qu  elles  mangent, 
Tl  ne  faut  jamais  planter  de  tilleul  proche  des  potagers  &  des  arbuftes  ;  car  il 
attire  la  punaife  rouge  ,  &  cet  infeéte  eft  l’ennemi  mortel  des  ,ardins  :  quand  û 
a  une  fois  gagné  les  arbres  fruitiers  ,  il  n’y  a  pas  d  autre  remede  ,  pour  les  dé¬ 
truire  que  "d’avoir  la  patience  de  les  tuer ,  rant  lur  les  arores  que  fur  les  legumes. 
Les  orangers  font  fort  fujets  aux  punaifes;  elles  y  font  ,  en  automne  ,  fur 
les  branches  confufes  ,  quelles  rencontrent  en  volant,  un  couvain  ,  qui  rellern- 
ble  à  des  taches  de  rouffeur;  &c  étant  parvenu  ,  le  printems  fmvant ,  a  la  gtolieur 
d’une  lentille  ,  il  éclot  &  multiplie  le  nombre  des  punaifes  ,  qui  produilent  en- 

fuite  d’autres  couvains.  „  j 

Le  remede  eft  de  tailler  tout  le  bois  inutile  de  la  tete  de  1  oranger ,  &  de  net¬ 
toyer  foigneufement  les  branches  par-tout.  Ces  couvains  de  punaifes  attirent 

les  fourmis. 

Afcarides ,  &c. 

On  fe  défait  de  toutes  les  vermines ,  qui  s’attachent ,  principalement  aux  plants 
&  fleurs  en  pots ,  en  les  plongeant  dans  l’eau  jufqu  a  ce  que  la  vermine  foit  enfuie 

oun°yée‘  Cantharides. 
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Cantharides. 

Cette  efpéce  de  mouches  venimeufes ,  allez  belles  à  voir  ,  s’engendre  parti¬ 
culièrement  fur  les  frênes  &c  fur  le  chevre-feuille  ,  &  s’attache  au  haut  des  ar¬ 
bres  fruitiers. 

Pour  les  détruire  ,  faites  bouillir  de  la  fauge  ou  de  la  rhue  dans  de  l’eau  ;  8c, 
quand  elle  fera  refroidie  ,  arrofez  en  les  arbres  où  elles  feront  attachées  ;  8c  ,  fi 
elles  font  trop  haut  »  fermguez  les. 

D  autres  prennent  du  fumier  de  vache  ou  de  la  racine  de  concombre  fauva- 
ge  ?  &  y  mettent  le  teu  ;  la  fumée ,  qui  en  fort ,  fait  tomber  les  cantharides. 

Ces  mouches  font  un  poifon  pour  ceux  qui  les  prennent  intérieurement;  au 
contraire  ,  elles  font  fort  utiles  lorlqu’on  les  applique  extérieurement ,  en  les 
mettant  fur  la  peau  ,  elles  y  caufent  des  veflîes  ,  d  où  il  fort  beaucoup  de  férofi- 
tés  :  elles  font  aufîï  la  bafe  des  veflicatoires  qu’on  applique  derrière  les  oreilles  , 
a  la  nuque  8c  entre  les  épaules.  On  s’en  fert  dans  l’apoplexie  ,  la  paralylie  ,  les 
maladies  du  nez  ,  des  yeux  8c  des  gencives  ;  dans  les  rhumatifmes  6c  la  goutte 
feiatique.  On  amaffe  les  petites  mouches  cantharides  ,  on  les  fait  mourir  à  la  va¬ 
peur  du  vinaigre  ,  8c  on  les  met  fécher  au  foleil  :  les  meilleures  font  celles  qui 
lont  de  différentes  couleurs  ,  épaifles  ,  enrieres  ,  nouvelles  &  bien  féches  :  on  ré¬ 
duit  les  vieilles  en  poudre.  On  peut  les  garder  environ  deux  ans. 

La  buprefteefl:  une  mouche  femblable  à  la  cantharide  ;étant  mangée  avec  l’her¬ 
be  ,  fous  laquelle  elle  eft  cachée  ,  par  les  animaux  paiflans  ,  comme  bœufs  8c 
moutons,  elle  les  fait  mourir  ,  enflés  comme  un  tambour  :  c’eft  pourquoi  les 
Bergers  l’appellent  Enfie-bæuf  ;  8c  ,  fl  un  homme  en  mange  ,  il  aura  les  mêmes 
accidens  que  s’il  avoir  pris  des  cantharides  :  ceux  qui  en  ont  avalé  ont  un  goût 
puant  8c  femblable  à  celui  du  nitre  ,  le  ventre  8c  l’eftomac  leur  tirent  étrange¬ 
ment  ,  comme  aux  hydropiques.  Pour  remedes  aux  hommes  ,  un  prompt  con¬ 
tre  poifon  ;  &  aux  beftiaux  ,  ceux  expliqués  ,  Tome  I.  au  Chapitre  des  Bœufs  , 
1.  Part.  Liv.  4.  Chap.  1. 

Chenilles . 

Nous  avons  la  defeription  de  plus  de  deux  cens  douze  efpéces  de  chenilles ,  8 c 
il  y  en  a  qui  nichent  fous  terre. 

Pour  les  détruire  de  bonne  heure  ,  on  doit  faire  écheniller  les  arbres  l’hiver 
avant.qu’ds  pouffent ,  8c  jetrer  au  feu  tous  les  fourreaux  des  chenilles  ;  car  ,  fi  on 
les  laifloit  fur  terre  ,  ils  y  écloroient  8c  fe  répandroient  par-tour.’Si!  elles  étoient 
déjà  éclofes  aux  arbres ,  il  faut  y  aller  dès  le  grand  matin  ,  ou  fur  le  haut  du  jour , 
fur-tour  après  une  pluie  ,  parcequ’alors  elles  font  raflemblées  par  tas  ;  on  les 
fait  tomber  fur  une  tuile  ,  8c  011  les  écrafe  avec  une  palette  de  bois. 

Il  faut  auflï  avoir  foin  d’écheniller  les  arbres  de  futaie  ,  voifins  des  fruitiers  , 
meme  les  haies  :  on  fe  fert ,  pour  cela,  ou  de  cifeaux  ,  ou  de  certains  crochets  de 
fer  qu’on  appelle  ichenilloirs.  Voyez  ci-devant  ,  page  17.  Dans  les  Provinces 
riches  en  plants  8c  bien  policées  ,  on  commande  tous  les  ans ,  à  la  fin  de  l’hiver  , 
des  corvées  publiques  ,pour  écheniller  les  haies  8c  buiflons. 

Pour  empêcher  les  chenilles  de  monter  aux  arbres  ,  il  n’y  a  qu’à  enduire  le 
tronc  ,  à  un  pied  de  terre  ,  deux  pouces  de  haut  ,  8c  épais  d’un  doigt ,  avec  du 
vieux-oing  ,  du  fain-doux  ou  du  tartre.  On  peut  en  faire  encore  autant  ,  cinq 
pieds  plus  haut.  Cela  fert  auffi  contre  les  fourmis. 

Il  y  a  une  efpéce  de  chenilles  qui  éclofent ,  dans  de  petits  anneaux  ,  autour  des 
pente>  branches  :  on  les  appelle  De %  ou  Viroles.  Leurs  œufs  font  comme  le  cha¬ 
grin  noir  ,  8c  échappent  aifément  à  la  vue  ,  quoique  la  chaleur  du  printems  les 
Tome  II.  '  l  \ 
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fàlle  éclore  bien  vice.  On  le  défait  de  ces  chenilles  comme  des  autres  9  en  detruf* 
fant  leurs  viroles  ou  nids  ,  avant  qu’ils  éclofenr.  On  peut  encore  mettre  de  la 
paille  de  feigle  verd  ,  ou  des  branches  de  fureau  ou  d  hieble  ,  aux  arbies  qui  en 
font  attaqués  ;  ou  bien  on  n’a  qu’à  les  arroler  avec  de  1  eau  où  1  on  aura  détrem¬ 
pé  de  la  fiente  de  pigeon  &c  de  brebis  ,  avec  un  peu  de  lalpetre  &  de  tabac  ,  ou 
encore  des  écrevilfes  nouvellement  mortes  j  ou  bien  de  la  rhue  ,  de  1  abhnthe 
&  du  bon  tabac  ,  une  pôignée  de  chacun  ,  qu’on  aura  fait  bouillir  ,  pendant  une 
demie- heure  }  dans  un  feau  d’eau.  Cette  aiperfion  détruit  aulli  les  mouches  &  les 
fourmis. 

Fourmis  &  Mouches. 

Les  fourmis  gâtent  les  arbres ,  &  engendrent  les  pucerons. 

On  prendra  de  la  fcieure  de  bois  qu’on  mettra  autour  du  pied  des  arbres  ;  elles 
n’ofent  pas  pader  par-delfus  cette  fcieure  ,  parcequ’elles  la  (entent  mouvoir  fous 
elles.  On  peut  aulli  frotter  la  tige  des  arbriffeaux  de  craie  blanche  ;  elle  arrête  les 
fourmis. 

Ou  bien  on  prendra  de  la  laine  ,  fraîchement  coupée  ,  deffous  le  ventre  des 
moutons  ,  qu’on  attachera  autour  du  tronc  des  arbres  ,  de  la  largeur  de  quatre 
doigts  ;  ces  petits  îufeétes  ,  baillant  cette  odeur  ,  s’en  éloigneront. 

Ou  bien  encore  on  fait  ,  au  pied  de  ces  arbres  ,  un  cercle  de  glu  ,  pour  les  em¬ 
pêcher  d’y  monter.  On  peur  auffi  frotter  le  tronc  avec  du  fumier  de  bœuf  ou  de 

la  graille  d’âne.  s  tir 

Le  loufre  pilé  ,  &  mis  au  pied  des  arbres  ,  eft  aulli  très  bon  pour  cela  :  lorl- 
qu’il  a  plu  dédias  ,  on  ie  renouvelle.  Quand  les  fourmis  font  eparfes  iur  les  ar¬ 
bres  ,  on  peut  les  enfumer  de  foufre  •,  cela  les  fait  périr. 

Ou  bien  on  prend  de  petites  bouteilles  de  verre  ,  dans  îefquelies  on  met  de 
l’eau  ,  à  moitié  la  bouteille  ,  avec  du  miel,  bien  mêlé  l’un  avecl  autres  on  en  frot¬ 
te  un  peu  les  goulots  pour  les  y  attirer  ,  puis  on  les  attaéhe  a  1  arbre  :  quand  les 
bouteilles  font  pleines  ,  il  faut  les  vuider  &  y  remettre  d’autre  liqueur  :  on  con¬ 
tinue  à  vuider  ,  remplir  &  attacher  ces  bouteilles  lur  l’arbre  ,  jufqu  a  ce  que  les 
fourmis  foient  toutes  détruites.  Pour  le  faire  encore  plus  vite  ,  mettez  derrière 
l’arbre  ,  où  elles  s’attachent  ,  une  petite  alîierte  pleine  de  miel ,  pofe  fur  le  treil¬ 
lage  ;  elles  iront  toutes  fe  prendre  dans  ce  miel. 

On  fe  défait  de  même  des  mouches  qui  mangent  les  mufcats  &  chafïelas. 

D’autres  ,  pour  détruire  les  fourmis  ,  prennent  une  terrine  pleine  d’eau  &  de 
miel  bien  mêlés  enfemble  ,  &  ils  mettent  cette  terrine  au  pied  de  l’arbre  ;  il  s’y 
noie  beaucoup  de  fourmis  ,  fi  elles  viennent  du  bas  de  l’arbre  :  quand  elles  vien¬ 
nent  d’une  muraille  ,  le  long  de  laquelle  il  y  a  des  efpaliers  ,  il  faut  mettre  une 
petite  terrine  d  rafede  terre  ,  la  grailler  de  miel ,  &  pofer  une  ardoife  delfus^,  fou- 
renue  d’un  petit  bâton  ,  pour  que  les  fourmis  puilTent  y  entrer  ;  &  le  foir  oter  la 
terrine  ,  la  mettre  dans  de  l’eau  chaude  pour  les  faire  mourir ,  &  la  remettre  de 
même  ,  grailïee  de  miel  :  par  ce  moyen  on  détruira  toutes  les  fourmis. 

Pour  peu  qu’on  en  voie  dans  un  endroit  ,  on  y  jette  un  os  de  chair  fraîche  , 
qu’on  couvre  d’un  pot  à  fleur  renverfé  ,  &  graillé  de  quelque  odeur  douce  qui 
les  attire  auffi  \  on  pofe  ce  pot  fur  trois  tuilots  ,  afin  qu’elles  puillent  palier  par- 
delTous  ;  &  elles  y  viennent  former  une  fourmilliere  ,  qu’on  ôte  le  foir  avec  de 
l’eau  chaude  :  l’os  feul  en  fera  fouvent  tout  couvert  ;  on  le  met  dans  l’eau,  &  on 
le  fait  fervir  jufqu’ à  ce  qu’on  ne  voie  plus  de  fourmis. 

La  f  fie  de  cheminée ,  mife  au  pied  des  arbres  ,  fuffit  feule  pour  les  faire  fuir;, 
mais  ces  mfeétes  érablillent  quelquefois  leur  fourmilliere  au  pied  des  arbres  ,  & 
font  mourir  un  efpalier  entier  :  le  meilleur  remede  ,  eft  d’arrofer  le  pied  de  1  elpa- 
lier  3  de  vieilles  urines ,  gardées  pour  cet  effet.. 
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On  prétend  que  les  chenilles  ,  les  poux  &  autres  petits  infeéles  ,  n’attaquent 
point  les  vignes  ni  les  arbres  qu’on  a  taillés  avec  une  ferpette  ointe  de  fang  de 
bouc ,  6c  de  graiffed  ane  ,  ou  d’huile ,  dans  laquelle  on  aura  fait  bouillir  des  che¬ 
nilles  ou  des  gouffes  d’ail  pilées. 


Vers. 


Il  y  a  quantité  d’autres  vers,  que  ceux  dont  fai  parlé  ,  qui  s’a-tachent,  fur- tout, 
aux  feuilles  des  arbres  ,  &  les  picotent  comme  de  la  dentelle  :  on  les  détruit  de 
même  que  les  cantharides  ,  par  des  fumigations  ;  ou  bien  on  les  ramafïe  foir  &C 
matin  ,  ou  après  quelque  pluie  ,  ou  bien  ,  encore  ,  après  avoir  fait  un  arrofemen 
de  décodion  de  graine  ,  ou  de  feuilles  de  chanvre  qui  les  attire. 


Limaçons. 

Ils  aiment  les  jeunes  boutons  d’arbres  ,  &  leur  glaire  v  nuit  beaucoup  :  matin 
6c  foir  ,  6c  ,  fur  -  tout  après  la  pluie  ,  on  les  va  prendre  à  la  main  6c  on  les 
écrafe.  -  *’ 

Il  faut  détruire,  l’hiver  ,  les  limaçons  à  coquille  qui  fe  cachent  en  terre  au  pied 
des  murs.  Il  y  a  des  pays  où  on  les  mange  :  ceux,  qui  vivent  en  plein  air  d’herbes 
aromatiques ,  ont  meilleur  goût  ;  Ôc  ceux  qu’on  prend  l’h  ver  cachés  dans  la  terre  ; 
font  préférables  à  ceux  des  autres  faifons  :  mais  quelque  foin  qu’on  fe  donne  , 
ifoit  de  les  laver  6c  de  les  faire  cuire  dans  plufieurs  eaux  ,  foir  de  les  affaifonner 
avec  poivre ,  fel ,  vin  ,  huile  6c  aromates ,  ils  font  lourds  6c  mal-failans  :  ceux  qui 
le  font  moins  ,  fe  prennent  dans  les  vignes  6c  les  huilions. 


Calendres  ou  Charenfons • 

Comme  ces  infedes  ,  font  une  efpéce  de  vers  ,  qui  nuifent  quelquefois  aux 
plantes  ,  6c  plus  fouvenr  aux  grains  ,  voici  une  bonne  maniéré  de  les  détruire  , 
dont  on  fe  fervira  dans  les  greniers. 

Mettez  dans  un  chaudron  an  feau  d’eau ,  Sc  un  litron  d’haricots  fur  le  feu  , 
jufqu’a  ce  qu’ils  foient  en  bouillie  ;  ôrez-les  du  feu  ,  6c  lai(Tez  repofer  l’eau  :  en- 
iuite  enveloppez  ,  dans  un  linge  ,  une  livre  de  mercure  ,  &  liez  le  bien  avec  une 
ficelle  ,  mettez-le  dans  un  autre  chaudron  ,  avec  un  feau  d’eau  ,  &  faites  bouillie 
l’eau  6c  le  mercure  pluiieurs  heures  ;  après  quoi  ôtez- le  du  feu  ,  &  mêlez  en- 
femble  l’eau  où  les  haricots  ont  bouilli  avec  celle  où  le  mercure  a  auffi  bouilli  : 
jertez-en  une  pinte  ,  mefure  de  Pans  ,  lur  chaque  feptier  de  bled  ,  6c  le  remuez 
bien.  Vous  pouvez  en  arrofer  les  planchers  ,  6c  même  les  murs. 

Le  tems  le  plus  propre  pour  cela  eft  quand  la  fève  monte  ,  parcequ’alors  les 
ceufs  de  cette  vermine  éclofent.  Voyez  auffi  ce  qui  a  été  dit  Tome  I.  II.  Part.  Liv* 
I.  Chap.  IX. 

Remedes  contre  Les  Teignes. 

Frottez  ,  de  tems  en  tems  ,  vos  tapilïeries  ,  'vos  rideaux  6c  autres  étoffes  que 
vous  voulez  garantir  des  teignes  ,  avec  des  toifons  de  brebis  qui  aient  encore 
leur  graifTe  naturelle  j  car  la  teigne  choific  les  peaux  6c  les  laines  dégraiffées  par 
l’ouvrier. 

Un  autre  remede  eft  éeble  battre  les  étoffes  &  les  tapifferies ,  avant  que  les 
papif  n  jettent  leurs  a  u  s  ,  c’eft  à  dire  fur  la  fin  de  l’été  }  6c  de  ne  les  remettre 
en  place  ,  qu’après  avoir  fa  crever  les  reignes  6c  les  papillons ,  avec  de  l’huile 
de  térébenthine  ,  ou  av  ec  de  la  fumée  de  tabac. 
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TROISIEME  PARTIE. 

LE  JARDINAGE. 

La  Vigne  et  les  Boissons . 


LIVRE  QUATRIEME. 
Les  Jardins  de  Fleurs  &  d’ornement. 


X  o  o  R  fuivre  l'ordre  que  îe  me  fuis  propofé  ,  je  renferme  dans  ce  Livre  ci 
tout  ce  qui  fait  la  beauté  le  plailir  des  jardins  d  ornement}  les  parterres  , 
les  fleurs  >  l’orangerie  ,  les  arbuftes  ,  les  bofquets,  boulingrins  ,  cabinets  ,  fu- 

laies  ,  &  les  eaux.  .  i  j 

La  matière  fera  traitée  pour  îe  grand  &  pour  le  petit  ,  pareeque  le  grand 

goût  pour  les  jardins  régné  à  prefent  par-tout,  &  que  cet  ouvrage  eft  pour 
tout  le  monde:  chacun  y  prendra  ce  qui  conviendra  a  ion  terrein,  a  ion  goût, 
&  i  la  dépenfe  qu’il  voudra  faire. 


ÏII.  Part.  Liv.  IV.  Chap.  I.  Plans  &  Parterres  des  Jardins  , 


CHAPITRE  PREMIER. 

Plans  &  Parterres  des  Jardins  de  propreté. 

A— /E  principal  eft  d’en  bien  choifir  l’afliette  ;  ÔC  ,  quand  on  le  peut  avant  que 
de  faire  les  banmens  ,  c  eft  le  mieux.  Il  y  faut  une  expolltion  laine  ,  un  terroir 
du  moins  médiocre ,  de  l’eau  ,  belle  vue ,  une  lituation  commode ,  un  abord  facile 
de  gracieux ,  &  de  la  proportion  ,  tant  entre  les  différentes  pièces  du  jardin ,  qu  a 
caufe  de  toute  fon  etendue  avec  celle  du  Château  ,  ou  de  la  Maiion  qu’il  accorm* 
pagne. 

Pour  en  drefTèr  un  beau  plan ,  il  faut  confulter  ceux  dont  la  capacité  eft  connue 
par  de  bons  morceaux  }  ne  précipiter  rien  ,  ÔC  proportionner  le  tout,  principale^- 
ment  à  fa  bourfe. 

Diflributiou  du  Jardin . 

Il  y  a  quatre  chofes  principales  pour  bien  difpofer  un  jardin. 

La  première  eft  que,  comme  la  nature  eft  toujours  plus  belle  ,  ÔC  coûte  moins 
que  l’art ,  un  jardin  doit  plus  tenir  de  la  première  que  de  la  fécondé  ;  ôc  il  ne  faut 
emprunter  de  l'art ,  que  ce  qui  peut  fervir  à  faire  valoir  la  nature. 

.  La  fécondé  ,  eft  de  ne  point  trop  offufquer  le  jardih ,  fur-tout,  auprès  des  bâ- 
timens. 

La  troifiéme  ,  au  contraire  ,  eft  de  ne  le  pas  découvrir  trop ,  fur  tout ,  près  de 
la  campagne  ,  en  cotnparaifon  de  laquelle  il  ne  paroît  rien  alors  :  on  en  voit  tout 
d’un  coup  le  tout  fans  y  entrer ,  &  on  n’y  a  pas  alfez  de  fraîcheur  l’été. 

Et  la  quatrième  eft  de  le  faire  ,  toujours  ,  paroître  plus  grand  qu’il  n’eft  effec¬ 
tivement  :  ce  qui  fe  fait ,  ou  en  arrêtant  le  coup  d’œil  par  des  palhfades ,  des  allées , 
des  bofquets  placés  à  propos  ,  ôc  contraints  à  une  hauteur  convenables  à  la  vûe  , 
ôc  qui  ,  en  cachant  des  endroits  irréguliers  ,  font  néanmoins  des  enfilades  ,  des 
enfoncemens  Ôc  des  vues  d’oifeau  -,  ou  bien  en  pratiquant  des  lizieres  de  bois 
avec  quelque  cabinet ,  le  long  des  murs ,  pour  faire  croire  l’enclos  plus  grand  ; 
ou  bien  ,  enfin  ,  en  ménageant  des  angles  ,  des  terraffes  ôc  des  claires-voies  qui 
répondent  à  des  avenues  dit  dehors. 

La  proportion  générale  des  jardins  eft  d’être  d’un  tiers  ,  ou  même  de  moitié  9 
plus  longs  que  larges  ,  afin  que  les  pièces  en  foient  barlongues  ôc  plus  gracieufes 
à  la  vûe  :  le  jardin  en  paroîtra  auffi  plus  grand  ;  mais  ce  ne  feroit  qu’un  boyau  , 
s’il  avoir  en  longueur  plus  que  la  moitié  de  fa  largeur. 

Il  eft  efîennel ,  aufti  ,  de  proportionner  1  étendue  d’un  jardin  au  volume  de  la 
maifon  ;  car  une  petite  ne  paroît  rien  auprès  d’un  grand  jardin  ;  Ôc  un  petit  par¬ 
terre  auprès  d’un  grand  bâtiment ,  en  paroît  encore  moins  II  faut  remarquer  ,  à  ce 
fujet ,  que ,  comme  1  ardoife  grollit  beaucoup  l’objet  d’un  bâtiment,  une  maifon 
qui  en  eft  couverte  ,  fouffredes  dehors  plusfpacieux  ,  que  quand  elle  n’eft  couverte 
que  de  tuiles. 

Ainfi ,  ce  que  I  emplacement  qu  jardin  aura  de  trop  en  long  ou  en  large  ,  tant 
par  rapporta  la  mafTe  des  banmens  ,  que  par  rapport  aux  difterens  compartimens 
du  jardin  ,  doitctre  oorne  ,  ou  par  des  boulingrins  ôc  autres  pièces  plares,  ou  par 
des  pahflades  ,  bofquers ,  allées  plantées ,  ou  autres  pièces  de  relief,  percées  de 
façon  ,  qu’elles  ne  refferrent  pas  les  points  de  vûe 

Au  refte  ,  il  vaut  mieux  fe  contenter  dÛme  étendue  raifonnable  ,  que  d’avoir 
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de  vaftes  emplacemens  ,  dont  les  trois  quarts  fonc  ordinairement  négligés.  L\ 
vraie  grandeur  d’un  beau  jardin  eft  de  trente  à  quarante  arpens 

Venons  à  l’exécution,  i*.  Il  faut  toujours  y  descendre  par  un  large  perron  ae 
trois  marches,  au  moins  ;  que  la  vue  rencontre  d’abord  un  parterre  liant  ;  &  que 
le  terre  in  aille,  s’il  le  peut,  en  pente  douce,  julqu’aubouc ,  afin  que  les  bâtimens 

parodient  plus  élevés.  #  1 

iv.  Le  jardin  doit  regner  près  du  bâtiment  ,  en  face  ,  ou  fur  les  corés  -,  5c  le 
parterre  même  ,  comme  piece  plate  ,  doit  être  accompagné  des  deux  côtés  de 
pièces  de  relief,  qui  le  fade  valoir  en  le  relevant ,  comme  palilfades ,  allées  oubof- 
quets.  Mais  ,  avant  de  les  planter ,  il  faut  prendre  garde  à  la  fituation  du  lieu  ; 
car  ,  s’il  y  a  une  belle  vue  de  ce  côté-là  ,  il  elt  nécefifaire  d’y  tenir  le  parterre  dé¬ 
couvert  ,  en  y  pratiquant  des  boulingrins  5c  autres  pièces  plates  ;  ou  bien  n’y 
mettre  que  des  quinconces  ou  des  boiquets  découverts ,  avec  des  palidades  baf¬ 
fes  ,  qui  11e  bouchent  point  la  vue  :  on  ne  borde  le  parterre  ,  de  palidades  &:  de 
bofquets  hauts  ,  que  quand  il  n’y  a  point  de  vues  à  conferver  ,  ou  lorfquil  y  a 
quelque  montagne  >  bois  ou  chaumières  défagreables  à  cacher.  , 

il  faut ,  près  des  parterres  ,  les  dedeins  les  plus  mignons ,  fou  pièces  plates  ou  de 
relief,  comme  bofquets  découverts,  à  compartimens  ,  quinconces,  iales-vertes, 
avec  des  boulingrins ,  des  treillages  &  des  fontaines  dans  le  milieu.  C’eft  un  beL 
agrément  pour  la  proximité  de  la  promenade  ,  5c  pour  la  fraîcheur  5c  gaiete  des 
appartenons. 

Il  feroit  même  à  propos  dans  un  beau  jardin  ,  de  planter  quelque  bofquet  ou 
quarté  d’arbies  &  arbrideaux  ,  toujours  verds  ,  pour  qu  en  hiver  leur  verdure 
égaie  la  vue  5c  varie  les  objets.  ,  ^ 

3°.  La  tête  ,  ou  le  bout  du  parterre  ,  doit  être  décoré  de  badins  ou  pièces  d  eau 
5c  au-delà  ,  pour  arrêter  un  peu  la  vue  lur  le  parterre  ,  on  pratique  une  demi- 
lune  de  palilfide  ou  de  bois  ,  percée  en  patte  d’oie  ,  qui  mene  dans  les  grandes 
allées  ;  on  remplit  l’efpace  ,  qui  eft  entre  le  badin  5c  la  palilfade  ,  de  petites  piè¬ 
ces  de  broderie  ou  de  gazon  ,  ornées  d  ifs  de  cailles  5c  de  pots  à  fleurs. 

Dans  les  jardins  en  terrade  ,  foit  de  profil  ou  en  face  du  batiment  ,  ou  1  on  a 
une  belle  vue  ,  comme  on  ne  peut  pas  boucher  la  tête  du  paterre  par  une  demi- 
lune  de  palilfade  ,  il  faut  ,  pour  continuer  la  belle  vue  ,  pratiquer  de  fuite  plu- 
fieurs  pièces  de  parterre  variées ,  coupées  par  des  allées  de  craverfe. 

40.  En  face  du  bâtiment  on  fera  l'allée  principale  ou  métropolitaine  ;  on  la 
coupera  en  deux  ou  quacre  parties  égales ,  par  une  ou  deux  allées  de  traverfe  ;  elles 
feront  toutes  doubles  5c  très  larges  ,  5c  au  bout  de  ces  allées  on  percera  les  murs 
pour  y  faire  des  griller,  ou  claires-voies  ,  avec  des  fofies  au  pied  ,  qui  continue¬ 
ront  les  enfilades  5c  le  coup  d’œil ,  en  pratiquant ,  fi  faire  fe  peut  ,  dans  les  de¬ 
hors  ,  fur  la  ligne  de  ces  ouvertures  ,  des  avenues ,  des  pattes-d’oie  ,  des  étoi¬ 
les  ,  Sec. 

50.  On  mettra  des  pièces  d’eau,  des  boulingrins,  ou  même  des  bofquets  ,  dans 
les  endroits  renfoncés  qu’on  ne  voudra  pas  faire  la  dépenfe  de  remplir,  d  autant 
que  cela  varie  les  objets. 

6°.  Quand  on  aura  diftribué  ,  fuivant  le  terrein  ,  les  maîtrelfes  allées  Sc  les 
principaux  alignemens  ,  5c  qu’on  aura  placé  les  parterres  5c  les  pièces  qui  en 
accompagnent  les  côtés  5c  la  tête  ,  on  pratiquera  ,  dans  le  relie  du  lardin  ,  plu- 
fieurs  delfeins  différens  ,  foit  boulingrins  ,  bofquets  ,  fales-vertes  ,  quinconces  > 
cloîtres  ,  cabinets  ,  amphithéâtres  ou  labyrinthes  ,  avec  des  fontaines  ,  canaux  , 
figures  ,  vafes  ,  &:c.  ^ 

1  7°.  Dans  les  lieux  découverts  ,  comme  parterres  ,  boulingrins  ,  qu  nconces  , 
&  autres ,  où  l’oeil ,  en  comparant  enfemble  les  pièces  qui  font  des  deux  côtés  ? 
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î>etu  juger  de  leur  conformité  ,  il  faut  qu’il  y  ait ,  de  chaque  côté  ,  des  pièces  pal 
ra  ieles  du  meme  genre  ,  pour  la  fymetrie  :  par  exemple  ,  mettre  une  pièce  de 
relief-,  comme  un  bofquet ,  vis-à  vis  d’une  autre  pièce  aufîl  de  relief:  de  une 
pièce  plate  ou  vuide  ,  comme  un  badin  ou  boulingrin  ,  à  l’oppofite  d’une  autre 
piece  de^la  meme  elpece.  Mais ,  quoique  leur  forme  extérieure  3c  leur  grandeur 
doivent  etre  égalés ,  cependant  il  ne  faut  pas ,  pour  cela  ,  répéter  le  même  defîein 
dans  les  deux  pièces  ,  au  contraire  ,  on  doit  en  varier  les  dedans  ,  &  même  les 
parties  feparees  :  par  exemple  ,  fi  un  badin  eft  circulaire  ,  l’allée  du  tour  fera  oc¬ 
togone  ;  car  ,  a  prefent ,  la  plus  grande  beauté  des  jardins  ,  c’eft  la  variété  ,  tant 
dans  le  dellein  general ,  que  dans  chaque  pièce  léparée. 

C’eft  pourquoi  bien  des  curieux  veulent ,  fur-tout ,  dans  les  endroits  couverts 
que  1  on  oppofe  le  plein  au  vuide  ,  &  leplat  au  relief;  c’eft  à  dire  qu’on  évite  de 
mettre  tous  les  bois  d’un  côté  ,  3c  les  boulingrins ,  badins  &  parterres  de  l’autre. 

raut  donc  mettre  le  plein  contre  le  vuide  ,  un  bofquet  contre  un  parterre  •  3c 
le  plat  contre  le  relief: ,  un  boulingrin  contre  une  patte  d’oie  ,  pour  qu’il  v  aie 
plus  d’oppodnon  &  de  variété.  4  y  * 

8°.  Il  eft  néceftaire  que  les  viies  foient  bien  conduites ,  fur  -  tout  quand  elles 
lont  riches;  les  plants  bien  alignés  3c  efpacés  avec  proportion  3c  égalité  ;  les  piè¬ 
ces  variées  3c  proportionnées  les  unes  aux  autres  ,  3c  au  terrein",  fans’  erre  ni 
trop  chargées  ni  trop  nues  ;  car  la  principale  beauté  du  jardin  eft  ,  qu’il  fait  gai 
lans  erre ,  ni  confus,  ni  trop  découvert ,  afin  que ,  tout  ne  fe  montrant  pas  au  pre¬ 
mier  coup  d’œil  la  vue  fe  promene  agréablement  fur  les  différentes  pièces  qui  fe 
luivront  ,  3c  fe  feront  délirer  ,  en  fe  faifanc  entrevoir  feulement.  * 

On  don  encore  prendre  garde ,  dans  la  diftribution  générale  d’un  jardin  ,  a  pla¬ 
cer  h  bien  les  arbres  des  extrémités  de  chaque  allée  les  bouts  des  pièces 
qu  ils  ne  choquent  point  la  vue.  En  échancrant  les  encoignures  3c  les  angles  de 
toutes  les  pièces  ,  on  évite  ce  défaut ,  &  on  forme  des  carrefours,  qui  font  plus 
agréables  à  la  vue  ,  3c  plus  commodes  pour  la  promenade  ,  que  de  trouver  des 
pointes  3c  des  angles  faillans  ,  qui  font  très  difformes  ,  fur  le  cerrein. 

Au  fur  plus  ,il  faut  qu’il  n’y  ait  dans  le  plan  rien  d  étouffé  ,  rien  de  mef- 
quin  ,  d  étranglé  ou  écroit  ;  éviter  les  colifichets ,  3c  ne  donner  que  dans  le  grand 
goût.  & 

Sf-  Avant  de  mettre  la  main  à  l’œuvre  ,  il  eft  bon  d’examiner,  i  plufieurs  re- 
prifes  ,  fi  l’exécution  du  plan  peut  être  auffi  riante, auffi  belle  &  auffi  noble  qu’en 
eft  le  deflein  ,  3c  prendre  garde  que  le  crayon  ne  nous  trompe. 

On  doit  Songer  fur-tout  à  ce  que  fera  le  jardin  ,  3c  à  l’effet  que  feront  les 
arbres  ,  bois  &  paliffades  ,  quand  ils  feront  dans  leur  force  ,  afin  qu’on  ne  foie 
pas  obligé  de  les  détruire  pour  recommencer  au  bout  de  quinze  ans.  Enfin  ü 
faut  placer  fi  bien  le  tout  ,  qu  il  n  y  air  rien  qui  choque  la  vue  ,  ou  qui  difforme 
les  enfilades  ou  le  terrein  ,  au  bout  de  quelques  années. 

Trois  fortes  de  Jardins  de  propreté. 


Les  differentes  fortes  de  jardins  qu  on  peut  pratiquer  ,  fe  rédudent  à  trois  pair 
rapport  à  leur  terrein. 

Ip.  Les  Jardins  de  niveau  parfait , 
i°.  Les  Jardins  en  pente  douce. 

3°.  Les  Jardins  en  terrafes , 

Les  jardins  de  niveau  parfait ,  font  les  plus  commodes  pour  la  promenade:  ce$ 
longues  allées  ,  ou  1  on  n  eft  point  obligé  de  defeendre  3c  de  monter  continuel- 
lement  ,  prefentent  un  agrément  peu  commun  ;  leur  entretien  même  eft  moins 
conhdeiable  que  celui  des  autres  jardins.  Il  eft  peu  ordinaire  qu’un  terrein  foiç 
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d’an  niveau  parfait  ;  pour  peu  qu’il  ait  de  l’étendue  ,  il  eft  rarement  fans  quelque 
pente  :  il  feroit  meme  à  fouhaiter  qu’il  y  en  eût  toujours^une  imperceptible  pour 
l'écoulement  des  eaux.  Ce  fecours  leur  eft  abiolument  neceflTaire  ,  pour  qu  elles 
ne  fejournenc  point  trop  long-tems  dans  les  allées ,  &  qu  elles  n  y  forment  point 
des  marques  noires  en  croupiftant.  L’habilete  d’un  Jardinier ,  qui  drelle  un  ter- 
rein  peut  y  fuppléer  ,  en  y  pratiquant  uue  pente  ,  telle  que  d'un  demi-pouce  par 
toile  ;  elle  fuflira  pour  faire  rouler  l'eau  dans  le  bas.  C  eft  par  ce  moyen  qu  On 
entretient  les  allées  d’un  jardin  bien  drelfées ,  &  peu  fujettes  a  etre  gatees  par 

les  eaux  qui  y  refteroient  trop  long-tems.  v 

La  fituation  d’un  jardin  de  niveau  ,  eft  très-propre  pour  les  potagers  ,  ou  les 
eaux  lont  extrêmement  néceftaires  ,  ainfi  qu’il  a  été  remarqué  ci  défi  us.  La  litua- 
tion  même  des  vallons  eft  préférable  à  toutes  les  autres  pour  les  potagers  oC 
les  fruitiers  ;  les  légumes  y  viennent  aifément  ;  &  les  fonds  gras  &  humides  ,  de 
ces  fortes  de  terreins  ,  fervent  à  entretenir  la  terre  dans  une  dilpofition  piopie 
à  une  heureufe  fécondité.  A  l’egard  des  jardins  fruitiers  ,  ils  demandent  p  us  e 
lécherefte  ;  leurs  fruits  deviennent  plus  gros  dans  les  vallons  >  mais  ils  y  mûri  - 

lent  moins  promptement.  \  r  i 

Cette  fituation  de  niveau  eft  donc  préférable  pour  les  potagers  ,  a  caule  des 
eaux  qui  ne  peuvent  s’écouler  li  vite  :  c’eft  par  la  qu  elles  entretiennent  une  rai- 
cheur  li  néceftaire  à  la  végétation  des  plantes.  Les  pluies  ,  quand  elles  lont  abon¬ 
dantes  ,  peuvent  leur  fuffire  pendant  quelques  jours  dans  les  terreins  lecs  ;  mais 
dans  les  fonds  elles  fe  confervent  plus  long  tems ,  &c  épargne  aux  Jardiniers  la 

dure  nécefïiié  de  toujours  arrofer.  -  ,  . 

Les  jardins  en  pence  douce  ,  fans  être  coupes  d  aucunes  terraftes  ,  font  les  p  us 
rares  de  tous  :  il  s’en  trouve  cependant  qui  ont  éré  dreftés  luivant  leur  pente  na¬ 
turelle  ,  pour  éviter  la  grande  dépenfe  des  terraftes  ,  des  murs  ,  des  ralus  de  ga¬ 
zon  ,  &  des  rranfports  de  terre.  Il  n’y  a  rien  de  fi  incommode  ,  pour  a  promena¬ 
de  ,  que  ces  fortes  de  jardins  fujets  à  être  gâtés  par  les  ravines  ;  ils  lont  d  un 
continuel  entretien  ,  quoiqu’ils  le  loit  encore  moins  que  les  jardins  en  terra 
fes.  On  peut  y  remédier  en  faifant  des  pmfards  au  bas  des  grandes  allées  ,  pour 
en  recevoir  les  eaux  :  on  y  pratique  aufli  des  arrêts  de  fable  ou  de  gazon  ,  appel- 
lés  chevrons  ,  qui  coupent  l’allée  d’efpace  en  efpace  ,  &  rejettent  les  eaux  des 

deux  cotés.  .  .  .  , . 

Si  on  orne  les  bofquets  de  falles  ,  leur  pente  ,  qui  feroit  defagreable  aux  yeux  , 

oblige  à  en  drelTer  de  niveau  les  plate  formes  &  les  allées  qui  y  conduisent  :  on 
peut* encore  y  pratiquer  des  amphithéâtres  de  gazon  ,  pour  profiter  de  la  pente 
du  terrein  ,  &  par  de  beaux  afpeéts ,  en  corriger  la  roideur. 

Quand  ces  fortes  de  terreins  n’ont  qu’une  pente  douce  &  umrorme  ,  elle  ne 
fert  qu’à  l’écoulement  des  eaux  ,  &  qu’à  faire  paroître  un  batiment  plus  eleve. 
On  préféré  fouvent  leur  aftiette  à  celle  des  jardins  de  niveau  parfait,  ou  les  eaux 

font  un  trop  long  féjour.  ...  c- 

Cette  fituation  ,  en  pente  douce  ,  devient  tres-utile  aux  jardins  potagers.  M 
l’on  a  quelque  fource  plus  élevée  ,  on  la  laide  couler  doucement  dans  les  rigoles 
que  l’on  creufe  en  terre  ,  lefquelles  portent  l’eau  le  long  des  bordures  ,  &  dans 
les  fentiers  des  planches.  On  fe  fert  encore  des  goutieres  de  bois  de  fapin  ,  ap- 
pellées  Canines  ,  emboëcées  l’une  dans  l’autre  ,  où  l’eau  roule  aifément ,  &  eft 
portée  par-rour  où  l’on  veut.  Toutes  ces  maniérés  abreuvent  la  terre  inienh- 
blement  ,  &  les  racines  des  plantes  en  font  rafraîchies  ,  fans  erre  expofees  a  etre 
décharnées ,  comme  il  arrive  ,  quand  l’eau  eft  verfée  trop  précipitamment  avec 


J’arrofoir.  .  . 

Les  jardins  en  terraftes  font  les  plus  ordinaires  ;  & 


pour  peu  qu’ils  ne  foient 

point 


'"T*. 
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CS  5  '&fqu’°7,  !10Uve,de  longs  plein-pieds  ,  leur  afpeéf  devient 
des  fomaines  ’n  "es'favorabl-e  p°ul'  écoulement  des  eaux  ,  tant  de  pluie  que 
vînt  J  r  C  e  l  Par,cf, moyen  que  les  eaux  jailliflantes  fe  répéteur ,  &  le  fer- 

t™  mdém  ,UT'à  '  a;ltre;  f-a  b?lle  q’*e  ces  jardins  offrent  de  tous  cô- 

v  a  dé  nf,  7'  r  d'  ?  depe,nfe  q,u  1  ?  cTenc  >  &  de  leur  grand  entretien.  Ce  qu’il 
grands  7  f3  7ln  iS  1  dans.  es,  jaldlns  en  terralîes  ,  ce  font  les  ravines  &  les 
terres  fIVn  |!*  IenHne  Sare  plus  les  jardins  que  les  ravines  ,  elles  entraînent  les 
&  les  ranls  !i“IC  ’  e  es  t  amal  enc  dans  le  l’as  !  &  en  couvrent  les  plates  bandes 
murs  v'  L  f  faZOnj  br°P  heureux  eucore  ,  il  ces  eaux  n’emportent  pas  les 

inuélîe,1  e,  S  d  des  te,trafîî  ’  *  qn’on  en  foit  quitte  pour  y  apporter  cou- 
tmuellement  des  terres  on  du  fable  :  des  pierrées  ou  des  puilards  fréquens  &  pla- 

Ccs  a  propos  ,  peuvent  parer  ces  accidens.  Les  vents  font  auffi  de  grands  rava- 

?“  i"S„Cef 'ard'nS  c,omPter  ffu  lls  emportent  fouvent  jufqu’aux  convenu- 

dont’ L ’  qU  llsbafen,C  eS  7tra8es  .  les  Pots  &  les  vafes  de  fayance  , 

brandie.  *7  :  es  arbres  y  fouffrent  trop  d’agitation  dans  leurs 

brandies  &  leurs  fruits  ;  ils  n  y  peuvent  même  jetter  d’affez  profondes  racines  , 

J?r,  i>ô  continuel  où  ils  font  expofés.  Cette  derniere  obfervation 

i  •  une  extreme  coniequence  pour  les  jeunes  plants  ,  qui ,  n’ayant  pas  le  tems 
ue  jouir  de  1  avantage  d’une  nouvelle  terre  où  ils  font  placés ,  ne  peuvent  pouf- 
iei  ces  longues  racines  &  ce  chevelu  fi  néceflTaires  à  leur  reprife.  On  peut  ce- 

anomp  ^  Y  ^medier  par  des  perches  ou  des  tuteurs  qui  foutiennent  chaque  arbre  : 
augmentation  de  depenfe  &  d’entretien. 

P°CagerxIie  Perd  aucun  de  fes  avantages  dans  la  fituation  des  jardins 
I  Ap  k  >rUrVLl  du  il  foie  place  dans  1  endroit  le  plus  bas ,  pour  recevoir 

crar  l-UimVI2  G  CvOL1ies  e?,eavllx,’  ,cerres  alors  feront  entretenues  dans  un 
bnr  '  l  9  tres'favoïâb  e  a,  la  végétation.  On  fuppofe  que  ces  eaux  auront 
n  riCrlemem  narurel  plus;  bas;  fans  quoi  il  y  auroit  à  craindre  quelles  ne 
pournllent  par  leur  trop  long  fejour  ,  les  racines  des  arbres  fruitiers  ,  qui 
ii  ont  pas  befoin  dune  fi  grande  abondance  d’eau.  Quant  aux  légumes ,  il  n’y 
a  uen  a  ciamdre  ;  plus  ils  ont  d’eau  ,  plus  ils  deviennent  beaux  &  gros.  La  pra¬ 
tique  des  Jardiniers -  Maraîchers  en  fournit  un  exemple.  Quelque  pluie  qu’il 
amve  pendant  1  ete  ,  ils  ne  cefTent  gueres  d’arrofer  matin  &  foir  :  &  ce  n’eft 
qu  en  prodiguant  l’eau  qu’ils  parviennent  à  avoir  des  légumes  d’une  grande 
beau  te  ,  &  de  gros  herbages  dont  le  débit  leur  eft  h  utile. 

Il  u  y  auroit  que  le  grand  entretien  &  la  dépenfe  confidérable  des  jardins 
en  terralîes  qih  pourraient  tenir  en  fufpens  fur  le  choix  de  ces  trois  fortes  de 
jardins.  Si  1  on  taille  pour  ainfi  dire  en  plein  drap  ,  la  modicité  de  la  dépenfe  , 
la  facilite  de  1  execution  ,  de :  1  entretien  ,  une  fituation  avantageufe  pour  les 
fruitiers  &  les  potagers  qui  font  notre  principal  objet ,  détermineront  pour  les 
/ardms  de  niveau.  Lorfqu  on  eft  dans^  l’obligation  de  cultiver  le  champ  de  fes 
ancêtres ,  ôc  de  dire  in  fundulofed  avito ,  ou  bien  de  rajufter  une  maifon  que  l’on 
Slarj  aCf?^r  *  °n  doK  ame!lorer  le  jardin  le  mieux  qu’il  fera  poftible.  Si  le  jardin 
?  dMe  fur  une  pence  douce  ,  on .la  corrigera  par  des  chevrons  de  gazons  , 
pla.es  dans  des  allées  d  efpace  en  efpace  ,  ou  par  des  puifards  ,  qui  recevront  les 
eaux  au  cas  des  allées.  Si  la  pente  eft  trop  roide  &  trop  fujette  aux  ravines 
on  en  coupera  le  terrein  en  plufieurs  jardins  ,  &  l’on  fouriendra  les  terres  par* 
des  talus  de  gazon  ,  de  grandes  rampes  ,  &  enfin  par  des  murs  de  terrafifts  & 
7nfcal!ers  ^ m  communiqueront  d’une  terralfe  à  l’autre.  Ces  murs  de  rerraVes 
donnent  les  moyens  de  planter  de  beaux  efpaliers  ,  dont  les  fruits  indemnifenr 

néct  Cf"  f  ?"  °n  3  ^  °n  °b£r?eta  >  Ponr  cbnferver  les  arbres ,  fur  tour  les 
P  To/r^II  °at  cxtlemement  délicats  ,  de  faire  des  ventoufes  ou  chantepleuçg 
,  °me  ’  ly  iç 


en 
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d'efpace  en  efpace , au  pied  des  murs  de  tenaffes  po-écouleT 

lad  uite  °Les  efpaliers  de  pêchers  fourmffenr  cous  les 

jours  des  exemples  de  ce  que  1  on  avance  ici.  un  choix  des  diffé- 

Voili  en  général  ce  qu'il  convient  d  obferver  pour  tute  un  e 
rentes  fituations  d'un  terrein.  On  doit  toujours  r  hmpuillance 

cil  en  état  de  faire.  Combien  de  jardins  font  elles  W  ol  ell  de 

&  proportionné  à  la  dépenfe  qu  on  a  deüein  e  aire.  fonda- 

Ces  principes  généraux  font  les  régies  lesplus  fûtes  &  ^  ““d“^re  mtj- 
mentales  ,  pour  former  les  beaux  jardins  de  propre  e  .  depuis  long  tems 

tulé  ,  La  Théorie  &  la  Pratique  du  Jardinage  ,  ou«age  c°™  Af  lo|s  m|mes  , 
par  plufieurs  éditions  faites  à  Paris  &:  dans  les  pays  e  g  •  i  mftice  en 

alfez  jaloux  des  ouvrages  François ,  n'ont  pus  empecher  de  lu.  '“atiete  , 

le  traduifant  dans  leur  langue.  Ceux  qui  voudront  ni ‘  P  ,  ^|  [e  d’in- 

poutront  confulrer  ce  Traité  :  ils  y  trouveront  non-feulement  la  d 

venter  toutes  fortes  de  defseins  ,  Je  corriger  es  I'a's.  ,  ce  .  mlls  enct’re  celle 
former  des  defseins  gracieux  ,  maigre  la  diftorm  t  parties 

detracettou.es  les  figures  qui  fe  prefentent  ,  des  baffi n s  !  des  ca- 

d'un  jardin  ,  &  d'y  conduite  des  eaux  capables  d  .  fourni  de  bâtons^  ^  > 

natix  ,  &  même  des  cafcades.  Il  ne  no“s  c°n^'en  p‘  -  fie  ce  Livre.  Nous 


natix  ,  &  même  des  calcades.  H  ne  nous  t«..™  de  ce  Livre.  Nous 

iTenPavonsémême  &?£  ^  ^ 


nage. 


Du  Nivellement. 


Comme  la  connoifsance  parfaite  du  nivellement  cfl  dn  an  particulier  nous 
,  n  girons  ici  aue  ce  qui  eft  le  plus  d  ufage  pour  les  jardins  de  toute  elpcce. 
x°  On  fait  pïlifieurs^fortes  de  niveaux  :  le  plus  commode  eft  le  niveau  d  air  , 

oui  ne  font  autre  chofe  quedes  bâtons  bien  droits,  de  meme  hau- 
C  ^  cina  à  fix  pieds  &  bien  unis  par-  defsus  ;  on  arme  leur  tete  d  un  morceau 
àeVnge  ou  de  papfer  blanc  ;  ou  bien  on  les  blanchit  Amplement ,  V™*  ftu'Gn  les 
■foie  de  loin  plus  diftinéfenient.  _  _  .  .  ~ 

Un  homme porTleUalions !  uEautre  le  cordeau  pour  aligner  s  &  le  troifiéme , 

On  ,  fiche  en  «j.  lg«  i  * 
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çant  celui  des  jallons  qui  eft  rrop  haut  :  enfuite  on  continue  de  poler  des  jallons 
iür  la  ligne  des  premiers*  jufqu’au  bas  du  terrein  ,  qu  on  veut  niveler  :  on  les  en¬ 
fonce  j  ou  on  les  releve  ,  de  lorte  que  leurs  tetes  foient  au  niveau  ües  autres  ;  ce 
que  le  Niveleur  examine  d’abord  ,  en  tenant  le  bout  du  cordeau  ,  pour  voir  s  iis 
font  plantés  fur  le  même  alignement  &  à  la  même  hauteur  :  enfuite  iiles  bot  noyé  , 
ç’eft  à-dire  que  de  l’un  des  bouts  de  la  ligne,  il  regarde  d  un  œil  h  tous  les  jallons 
font  bien  alignés  6c  de  niveau  :  fouvent ,  même  ,  il  le  vérifié  avec  le  niveau ,  en  le 
pofant  par-delïus  là  régie  fur  tous  les  jallons  ,  l’un  apres  1  autre. 

Outre  les  jallons ,  011  fe  fert  de  piquets ,  de  meme  hauteur  *  qu  on  enfonce  en 
terre  près  des  jallons ,  6c  on  les  met  de  niveau  6c  en  alignement  avec  le  cor- 
deau  :  on  s’en  fert ,  ic‘.  pour  niveler  deflus  ,  ce  qui  eft  plus  aife  que  lut  les  jal¬ 
lons  ;  20.  pour  conferver  la  mefure  ,  en  cas  que  les  jallons  foient  déplacés  \  3  « 
pour  faire  les  repaires  6c  applanir  le  terrein  ,  comme  nous  allons  1  expliquer.  ^ 
Tous  les  jallons  6c  piquets  ,  étant  poiés  de  niveau  ,  le  niveleur  voit  ce  que  le 
terrein  a  de  pente  6c  d’inégalité  ,  par  le  plus  ou  le  moins  que  chaque  jallon  eu 

chaque  piquet ,  a  au-deflus  de  terre.  #  ..  , 

Pour  applanir  un  terrein  inégal  ,  les  Jardiniers  font  ce  qu  ils  appellent. des 
repaires  ou  des  hefmes.  Pour  cela  ,  on  tend  le  cordeau  d  un  piquet  a  un  autre  , 
dans  l’endroit  qu’on  veut  mettre  de  niveau  :  fi  le  terrein  eft  en  pente  ,  on  y  ap¬ 
porte  des  terres  le  long  du  cordeau  ;  on  en  fait  des  buttes  de  chacune  deux  ou 
trois  pieds  de  largeur  ,  qu’on  trépigne  bien  pour  plomber  la  terre  ,  &  la  rendre 
ferme  6c  maflive  ;  6c  enfin  on  y  pafte  le  rateau  ,  après  qu  on  a  comble  oc  trépigné- 
la  butte  ,  jufqu’à  ce  que  le  cordeau  pafte  par- tout  à  fleur  ,  tant  de  la  terre  appor¬ 
tée  ,  que  du  refte  du  terrein.  .  A  . 

Si  le  terrein  eft  trop  élevé  ,  pour  le  mettre  de  niveau  ,  on  en  ote  la  terre  ,  tout 

le  long  du  cordeau  ,  en  la  creufant  par  rigoles  ,  dont  enfuite  on  app  amt  P  1 
ces  ,  jufqu’à  ce  que  le  cordeau  roule  librement  6c  également  fur  toute  laluper- 
ficie  :  ce  qui  fe  pratique  de  même  pour  faire  des  rampes  ou  glacis  ;  8c  c  eit  piel- 
que  de  cette  même  maniéré  qu’on  coupe  les  terreins  de  pente  &  autres  lieux  trop 


V  CS 

3°.  Pour  mettre  un  terrein  de  niveau  ,  on  prend  ,  pour  centre  le  jallon  ou 
piquet,  pofé  dans  l’endroit,  au  niveau  duquel  on  veut  que  tout  le  refte  diueriem 
fe  rapporte  ,  le  Niveleur  prend  un  bâton  de  la  longueur  de  ce  que  le  jallon  ou 
piquecdu  centre  a  de  hauteur  au-deftus  de  terre  ;  enfuite  il  va  a  tous  les  autres 
jallons  l’un  après  l’autre  ,  6c  ,  fans  les  remuer  ,  il  leur  donne  a  tous  ,  hors  de  ter¬ 
re  la  hauteur  de  fon  bâton  portatif  ,  ce  qui  fe  fait  en  dechauftant  le  pied  des 
jallons  qui  n’auroient  pas  la  même  hauteur  au- de  (Tus,' de  terre  ,  6c  en  buttant  de 
Terre  bien  trépignée  ceux  ,  qui ,  au-deffiis  terre  ,  ferment  plus  hauts  que  le  bacon 
portatif.  Cela  fait  ,  tous  les  jallons  fe  trouvent  avoir  hors  de  terre  ,  la  meme 
hauteur  6c  ils  font,  par  conféquent ,  tous  de  niveau  a  leur  tete  6c  au  point  ouï  s 
entrent  en  terre  ;  de  forte  ,  qu’en  applaniflant  le  refte  du  terrein  ,  qui  eft  depuis  le 
pied  d’un  jallon  jufqu’à  celui  d’un  autre,  tout  le  terrein  fe  trouvera  de  niveau  , 
ce  qu’il  fera  alors  aifé  de  faire  ,  puifque  ,  d’un  jallon  a  1  autre  ,  il  n  y  aura  qu  a 
ôrer  la  terre  dans  les  endroits  plus  hauts  ,  ou  en  jetter  dans  les  endroits  plus  bas 

Ç)uand  le' terrein  eft  trop  raboteux  ou  trop  difficile  ,  on  le  laboure  ,  6c  en- 
fuite*  on  le  herfe  pour  y  planter  plus  aifément  les  jallons  6c  les  piquets  ;  fouvent 
même  on  fe  contente  de  ce  travail  groffier  ,  pour  le  rendre  applani  ,  ou  a  peu 
nfos  -"car  au  refte  ce  feroir  une  grandedépenfe  que  de  vouloir  mettre  au  niveau 
;afte  une  grande  étendue  de  terrein  ,  d’autant  que  fouvent  on  peut  en  ménager 
les  inégalités ,  6c  corriger  les  défauts  du  lieu ,  en  y  faifant  des  pièces  detachee-  , 

®  «  ISk  K  1] 
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ou  vuides  8c  plates  ,  comme  boulingrins  ,  glacis  8c  baffins  ou  plaines  \  ou  de  re¬ 
lief  ?  comme  bois ,  berceaux  ,  terralfes  ,  cabinets ,  petits  amphithéâtres. 

Parterres . 

Les  parterres  font  le  principal  ornement  des  jardins. 

I.  EJpéces .  Il  y  a  quatre  fortes  de  parterres.  1 v.  Les  parterres  de  broderie  ,  qu’on 
appelle  ainfi  ,  parceqüe  les  buis  ,  dont  ils  font  plantés  ,  imite  fur  terre  la  brode¬ 
rie.  Comme  ce  font  les  plus  beaux  8c  les  plus  riches  de  tous ,  on  les  met  le  plus 
proche  du  bâtiment  :  on  les  accompagne  quelque  fois  de  maflifs  8c  d’enroulemens 
de  gazon.  Leur  fond  doit  être  fablé  proprement  ,  pour  que  les  feuilles  8c  rin¬ 
ceaux  de  la  broderie  ,  8c  les  buis  mêmes  ,  parodient  plus  détachés  du  tond  :  on  le 
remplit  de  charbon  pilé  ,  de  marchefer ,  de  terre  noire  ,  de  ciment ,  ou  de  fables 
de  différentes  couleurs. 

2°.  Les  parterres  de  compardmens  fuivent  les  précédens  en  beauté  :  ils  en  font 
différons  en  ce  que  le  deffein  fe  répété  par  fymmétrie  ,  tant  en  haut  qu’en  bas  8c 
fur  les  côtés  :  on  les  mêle  de  mallits  8c  de  pièces  de  gazon  ,  d’enroulemens  8c  de 
plate  bandes  de  fleurs ,  avec  un  peu  de  broderie ,  mais  bien  placée  ;  ce  qui  fait  une 
belle  var.été.  On  en  laboure  le  fond  ,  on  fable  le  dedans  des  feuilles ,  8c  on  met 
du  ciment  dans  les  centiers  qui  féparent  les  compartimens. 

3°.  Les  parterres  à  C Angloife  ,  dont  la  mode  vient  effectivement  d’Angleterre, 
font  le>  plus  (impies  de  tous ,  8c  ils  fervent  â  remplir  les  grands  lieux  8c  les  oran¬ 
geries.  Ce  n'eft  qu'un  grand  tapis  de  gazon  ,  tout  d’une  pièce  ou  peu  découpe  , 
êc  entouré  d’une  plate-bande  qu’on  peut  orner  de  fleurs  ,  avec  un  (entier  qui  ié- 
pare  8c  détache  la  malle  du  parterre. 

4°.  Les  parterres  découpes  ou  parterres  fleurifles  ,  ne  font  plus  gueres  â  la  mo¬ 
de  j  quoiqu’ils  aient  leur  mérite,  fur- tout  dans  les  petits  endroits.  Ce  n’eff  qu’un 
compofé  de  pièces  coupées  par  fymmétrie  ,  où  il  n’entre  point  ou  peu  de  gazon 
ni  de  broderie  ,  mais  feulement  des  plate-bandes  ,  bordées  d’un  trait  de  buis ,  qui 
fervent  â  mettre  des  fleurs  \  8c  on  y  tient  des  fentiers  un  peu  larges  &  fables  > 
pour  la  commodité  de  la  culture,  8c  pour  y  avoir  un  peu  de  promenade. 

IL  Emplacement.  Comme  la  vraie  place  des  parterres  eft  près  du  bâtiment  ^ 
leur  largeur  ,  doit  être  au  moins  ,  de  toute  la  face  du  corps  de  logis  ,  8c  leur  lon¬ 
gueur  doit  être  proportionnée  au  coup  d’œil  ,  de  maniéré  que  ,  d’auprès  le  bâti¬ 
ment  ,  on  en  puifle  découvrir  tous  les  traits.  La  longueur  du  parterre  aura  deux 
ou  trois  fois  fa  largeur  ,  fi  faire  fe  peut  ,  parceqüe  les  formes  longues  fe  racour- 
ciffenr  toujours affez  à  la  vite,  8c  plaifent  mieux  que  les  quarrés. 

Au  furplus ,  il  faut  donner  au  parrerre  la  figure  8c  la  forme  convenables  au  lieu 
8c  au  bâtiment  ,  foit  en  le  coupant  en  deux  ou  quatre  pièces  répétées  ,  avec  une 
allée  dans  le  milieu  ,  quand  le  terrein  eft  un  peu  large  ,  ou  en  ne  faifant  qu’un 
feul  tableau  de  broderie  avec  des  allées  fur  les  côtés  \  ou  bien  le  difpofer  en  croix 
de  Saint  André  quand  la  fortie  du  bâtiment  eft  dans  les  pavillons  ,  afin  que  chaque 
allée  diagonale  vienne  enfiler  les  portes  j  8c  quelquefois  les  faire  en  demi-croi- 
fée  ,  ceintrée  par  un  bout  ,  fuivant  ce  que  le  terrein  demande. 

III.  Traits.  Il  entroit  autrefois  beaucoup  de  grotefque  dans  les  deffeins  de 
parrerre  ,  comme  levrettes  ,  griffons  ,  lunettes  ,  devifes ,  8c  autres  traits  qui  les 
rendoient  très  lourds  :  on  veut  aujourd’hui  que  la  broderie  en  foit  légère  ,  les 
figures  bien  entendues  8c  fans  confufton.  Il  faut  pourtant  éviter  l’excès  contraire 
à  ce  qu’on  reproche  à  nos  Anciens  ,  8c  ne  pas  faire  des  parterres  li  légers  8c  fi 
peu  garnis ,  que  la  broderie  n’y  figure  pas  affez  ;  car  peu  de  rems  après  ,  les  traits 
de  buis  fe  confondront ,  8c  il  faudra  tout  arracher. 

Les  figures  3  dont  on  compofe  â  préfent  les  parterres  P  font  les  rinceaux  ,  fleur 
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fons  ,  palmetces  ,  feuilles  retendues  ,  becs  de  corbin  ,  traits  ,  miles  ,  volutes  , 
nœuds  ,  naitfances  ,  agrafes  ,  chapelets ,  graines ,  culots  ,  cartouches ,  attaches  , 
feuilles  tronquées  ,  dents-  de-loup  ou  tréfilés  ,  panaches  ,  guiilochis  ou  entre  las , 
enroulemens ,  maffifs  6c  coquilles  de  gazon  ,  (entiers  6c  plates  bandes ,  6c  quel¬ 
ques  Heurs  bien  exécutées. 

Les  rinceaux  ne  doivent  pas  être  ri  longs  ,  afin  que  la  vue  ne  perde  pas  tout 
d’un  coup  l’intention  générale  de  la  broderie  :  c’eft  pourquoi ,  dans  une  grande 
pièce  ,  on  coupera  le  deilein  par  des.  cartouches  ,  des  mallifs  6c  des  coquilles  de 
gazon  ,  pour  interrompre  la  grande  portée. 

Les  mafîifs  ,  font  des  pièces  pleines ,  au  dedans  du  parterre ,  d'où  naît  ordinai¬ 
rement  la  plus  grande  partie  de  la  broderie  ,  6c  qui  la  foutiennent.  La  largeur 
des  maffifs  doit  être  proportionnée  à  celle  du  parterre  ,  fans  excéder  deux  pieds 
6c  demi  :  on  leur  donne  des  agrafes  qui  viennent  s’attacher  aux  plate-bandes  , 
qu’on  trace  ordinairement  au  dos  des  enroulemens  ,  de  la  même  largeur  du 
maffif.  Le  dedans  du  maffif ,  au  lieu  de  gazon  ,  peut  être  garni  de  marguerites  , 
ftatices  ,  mignardifes ,  penfées  6c  autres  petites  fleurs  qui  feront  un  joli  émail. Au 
furplus  ,  on  partage  la  largeur  des  maffifs  en  trois  ;  le  milieu  eft  pour  le  gazon 
ou  pour  les  fleurs  ,  6c  les  deux  côtés  font  fables. 

La  principale  naiflance  des  rinceaux  ,  palmettes  ,  6cc.  doit  toujours  fortir  avec 
quelque  efpéce  de  raifonnemens  6c  fans  confufion  ,  des  agrafes ,  des  enroulemens 
6c  volutes  des  côtés  ou  des  fleurons  6c  cartouches  du  milieu  :  quand  il  faut  cher¬ 
cher  d’où  ils  naiflenr  ,  cela  fait  un  mauvais  effet. 

Lorfque  ces  principaux  traits  font  placés  ,  on  remplit  le  refte  du  térrein  de 
nilles  ,  d’agrafes  ,  culots ,  adofïés  contre  les  plate  bandes  6c  cartouches  ;  enforte 
que  ,  ne  lairiant  pas  de  grands  vuides  ,  le  parterre  fe  trouve  épaté  également  par¬ 
tout. 

Quoique  ce  foit  la  mode  de  mettre  beaucoup  de  gazon  dans  les  parterres  , 
cependant  on  devroit  y  en  mettre  peu  ,  à  moins  que  ce  ne  foit  pour  rompre  la 
grande  portée  des  rinceaux  ,  d’autant  que  le  gazon  eft  d’un  entretien  continuel. 
Dans  de  petites  pièces  ,  au  lieu  de  maffifs  gazonnés  ,  on  peut  faire  deux  doubles 
traits  de  buis ,  dont  le  milieu  6c  le  fentier  feront  remplis  de  fable  ,  terre  ou  au¬ 
tre  matière  de  couleurs  différentes  ,  pour  qu’ils  parodient  détachés. 

Buis  &  Subies . 

IV.  Exécution.  Le  deffein  étant  pris  6c  tracé  ,  fuivant  les  régies  ci-deffius  ,  5c 
au  goût  de  celui  qui  conduit  l’ouvrage  ,  on  défonce  les  quarrés  du  parterre  d’un 
pied  6c  demi  de  fond  :  c’eft  aidez  pour  planter  des  buis  6c  des  gazons.  Si  la  terre 
n’eftpas  bonne  &  que  ce  foit  du  tuf,  on  la  change  :  ri  c’eft  une  terre  rouffe  ,  ou 
un  petit  caillou  noir ,  elle  eft  allez  bonne. 

Le  terrein  étant  bien  défoncé  ,  il  faut  planter  de  niveau  des  piquets  ,  de  cinq 
toifesen  cinq  toifes ,  detoutfens,  &  d’un  piquet  à  l’autre  ,  mettre  un  rateau  * 
bien  bandé  ,  qui  porte  jufte  fur  la  tête  des  deux  niveaux  ;  enfuite  avec  un  rateau, 
de  dix  pouces  de  large  ,  tirer  des  efmes  de  niveau  de  coût  fens  ,  pour  dreffer  éga¬ 
lement  tout  l’emplacement  ;  puis  tracer  6c  planter  le  parterre  bien  proprement  s 
fans  que  rien  y  choque  la  vue  ,  en  le  maillant  de  huit  pieds  en  huit  pieds  ,  pour 
qu’il  n’y  air  p#int  de  confufion  ;  6c  obferver  que  toutes  les  feuilles  6c  maffifs  diî 
delTein  ,  foient  proportionnés  à  la  grandeur  du  parterre. 

Pour  planter  la  broderie  des  parterres  ,  on  fe  fert  de  buis  nain. 

Il  faut  qu’il  foit  jeune  ,  fort ,  bien  chevelu  ,  3c  point  trop  iec  }  (  celui  qui  a  la 
feuille  petite  8c  très-délicate ,  eft  le  plus  recherché ,  )  autrement  il  montera  ri  haut, 
quelque  foin  qu’on  ait  de  le  tondre,  qu’il  faudra  l’arracher  tous  les  cinqou  fixons» 
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Pour  le  planter ,  après  en  avoir  rafraîchi  les  racines  ,  &  coupe  un  peu  du  che. 
velu  ,  on  enfonce  le  plantoir  environ  d’un  demi  pied  ,  en  fuivant  exademenc  la 
trace  du  delîein  i  en  retirant  le  plantoir ,  on  1  écarté  un  peu  pour  élargir  1  ouvec- 
tare  &c  on  y  arrange  les  racines  du  buis  qu  on  enfoncera  jufqu  au  collet  ,  en- 
-forre  qn’on  ne  voie  que  fes  feuilles  fomr  de  la  terre  :  enfuite  ,  on  y  donne  tour 
autour  deux  ou  trois  coups  du  plantoir  en  terre  ,  pour  la  rapprocher  &  îcbou- 
cher  la* rigole.  Le  buis  étant  ainfi  enterré  ,  on  lui  fait  prendre  ,  avec  le  dos  du 
plantoir  ou  avec  les  mains ,  la  forme  &  le  contour  qu  il  doit  avoir  fuivant  le  def- 
fein  en  plombant  bien  la  terre  tout  autour  ,  de  peur  qu  il  ne  s  evente.  Dans  les 
„randes  longueurs  ,  comme  plate-bandes  ou  grands  rinceaux  ,  au  lieu  du  plan- 
toir ,  on  fe  fert  de  la  bêche  pour  planter  le  buis  plus  vite  ,  &  on  ouvre  ,  pour 
cela ,  une  rigole  ,  tracée  au  cordeau ,  d’un  bout  a  1  autre  de  la  piece .  c  eft  ce  qu  S 

aPïr  faut  prendre  garde  quelle  Planteur  fade  bien  filer  les  naiffances  ,  quhl  ne 
plante  poinHbn  buis  ho5  des  traces ,  &  qu’il  ne  brife  pas  fe.  traits  lorfou id  ne 
doit  que  les  faire  couler  doucement.  Les  coureurs  d  atteliers  tombent  louve  c 

daLes  buïéfant  planté  ,  on  fable  les  parterres  de  matières  &  couleurs  différen¬ 
tes  ,  foit  fable  rouge  ,  jaune  ou  blanc  ,  foie  mâchefer  foie  ciment  ,  pour  que  le 
tout  foir  varié  agréablement ,  &  que  le  gazon  ,  le  buis  &  les  broderies  ,  paroif- 
fent  détachées.  Au  lieu  de  limaille  de  fer  ou  mâchefer  on  y  emploie  du  charbo» 
pilé  ;  &  au  lieu  de  fable  jaune  ou  rouge  ,  on  fe  fert  de  ciment  ou  de  briques 

monter  le  buis  fi  haut  &  on  ne  mec  plus  dVs  ni  d'arbrif- 
feaux  dans  les  parterres  ,  pareeque  ce  font  des  pièces  plates  &  dégagées  ,  qui  ne 
doivent  poiiu  reflembler  à  des  bots  ;  &  la  vite  du  defietn  ,  an, fi  que  celle  des  ba- 
timens  /  doit  toujours  être  libre.  On  n’y  fouffre  que  quelques  arbrtlTeaux  ,  ds 

tro^s  a  quatie  pedsde  ^  parterres  gue  la  deuxième  année  qu’ils  font 

plantés  ,  pour  que  le  buis  ait  le  teins  de  fe  fortiher.  On  doit  l  arrofer  la  prenne  e 

ailOn  tond*  tes* parterres  «mTles  ans  à  la  mi-Mai  ,  &  non  plus  tard  ,  à  caufe  de 
h  fécherefle.  U  y  en  a  qui  tondent  les  grands  parterres  deux  fois  par  an  ,  au 
commencement  de  chaque  fève.  On  tend  un  cordeau  pour  les  tondre  dans  les 
pièces  droites  ;  &  celui  qui  tond  doit  raccommoder  les  traces  du  parterre  en 
lâchant  quelques  endroits  ,  &  en  en  ferrant  d’autres  de  près  ,  pour  rajufter  un 
înceau  II  faut  aufli  couper  ou  rafraîchir  les  gazons  ,  &  regarnir  les  vendes 
pam  aux  buis  qu’aux  gazons  ,  fleurs  &  fables.  On  doit  en  meme- tems  railler  les 
arbriffèaux  ,  &  dégarnir  les  fleurs  qui  offufquent  ou  qui  dérangent  1  économie 

du  parCeCre‘  Plate-bande» 


Les  plate-bandes  fervent  à  entourer  8c  à  défendre  les  parterres  ,  &  elles  les 
ornent  par  les  fleurs ,  ifs  &  autres  arbriffeaux  ,  qu’on  y  plante  ,  mais  qui  doivent 
être  tracées  fort  bas  ,  comme  je  l’ai  dit  ,  pour  ne  point  gener  la  vue  de  la  naif- 
fance  &  du  deffein  du  parterre  :  raifon  pour  laquelle  bien  des  gens  ne  veulent 
pas  de  plate-bandes  entre  le  bâtiment  &  le  parterre  ;  on  y  fait  feulement  fomr 
ouelaues  feuilles  ,  palmettes  ou  coquilles  ,  qui  jouent  lur  le  labié. 
q  On  donne  ,  feulement ,  quatre  pieds  de  large  aux  petites  plate  bandes  ,  &  cinq 
ou  fix  aux  grandes.  On  les  dreffe  toujours  en  dos  d’ane  ,  8c  on  les  borde  ,  ordi¬ 
nairement^,  d’un  trait  de  buis  :  dans  les  pièces  coupées,  on  les  entoure  fou  vent  de 

petites  fleurs. 
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Il  y  a  quatre  forces  de  plate- bandes  :  les  plus  ordinaires  font  celles  qui  entou- 

jfent  tout  un  parterre.  .  f 

Celles  de  la  fécondé  efpéce  font  les  plate-bandes  ,  coupees  en  compattimens, 
d’efpace  en  efpace ,  par  de  petits  partages  :  on  les  fait  en  dos  d’âne ,  6c  on  les  orne 
de  Heurs  &  d  arbriffeaux  y  comme  les  précédentes. 

Il  y  a  encore  des  plate-bandes  unies  6c  plates  ,  fans  fleurs  *  compo.ees  feule¬ 
ment,,  d’un  maflif  de  gazon  ,  borde  de  deux  petits  fentiers  ,  qu  on  orne  d  arbrif¬ 
feaux  ,  de  vafes  6c  de  pots  de  fleurs  ,  pofés  fur  des  dez  de  pierre  ,  au  milieu  du 
maflif  par  fymmétrie. 

Il  y  a  enfin  les  plate-bandes  d’orangerie  ,  qui  font  toutes  nues  ,  6c  Amplement 
fablées  ,  bordées  d’un  trait  de  buis  du  côté  des  allées,  6c  de  l’autre  par  le  tapis  du 
parterre.  On  y  range  les  cailles  avec  quelques  ifs  entrelartés.  ...  v 

On  forme  aufli  des  compartimens  de  plate-bandes  ,  droites  ,  circulaires  6c  a 

Les  Fleuriftes  en  font  d’ifolees  ou  le  long  des  murs  j  ils  les  bordent  de  bandes 
de  menuiferie  ,  peintes  en  verd  ,  ce  qui  eft  propre  6c  commode  pour  élever  les 
fleurs  rares.  Mais ,  dans  les  grands  parterres  ,  on  ne  fait  que  les  garnir  de  fleurs  , 
qui  fe  fuccédent  dans  les  différentes  faifons  ,  fans  aucun  vuide  „  comme  nous  le 

dirons  au  Chapitre  des  Fleurs.  '  ^  ,  ,  \  1 

Quand  on  a  planté  le  parterre  ,  comme  il  a  ete  dit  ci  deflus  ,  on  laboure  a  a 
bêche  l’endroit  deftiné  pour  les  plate  bandes  ;  on  y  mêle  du  terreau  6c  de  la 
bonne  terre  ,  6c  on  les  drefleen  dos  d’âne  ;  enfuite  on  marque  ,  avec  des  piquets, 
la  place  des  ifs  ,  qu’on  aligne  au  cordeau  ,  dans  les  plate-bandes  droites ,  &  a  vue 
d’œil  dans  celles  qui  font  circulaires.  On  efpace ,  ordinairement ,  les  ifs  a  douze 
pieds  l’un  de  l’autre  ,  6c  on  met  un  arbufte  entre  deux. 

Les  fentiers  des  parterres  ,  même  ceux  qui  en  ifolent  les  plate  bandes ,  ne  font 
point  faits  pour  marcher  ,  mais  feulement  pour  détacher  les  pièces  de  comparti- 
mens  ;  ainfi  ,  les  plus  grands  ne  doivent  pas  avoir  plus  d’un  pied  de  large.  11  faut 
en  excepter  les  parterres  de  pièces  coupées  ,  où  les  fentiers  font  plus  larges  ,  c- 
peuvent  fervir  à  la  promenade  :  on  les  fait  ordinairement  aufli  larges  que  les  pla- 

bandes. 


Allées. 

Les  allées  font  néceffaires  pour  la  promenade  ,  pour  les  opérations  du  jardi¬ 
nage  ,  pour  pratiquer  des  enfilades  de  vues  ,  6c  pour  donner  du  relief  a  toutes 

lSSL  ^n^lftingue  plufieurs  fortes  d’allées  ;  les  allées  couvertes  6c  les  découver¬ 
tes  ;  les  allées  Amples  6c  les  doubles  ;  les  allées  blanches  &  les  vertes.  , 

On  forme  les  allées  couvertes  pour  le  frais  ,  par  des  arbres  ou  des  pahliades- 
nui  fe  joignent  par  en  haut  ,  6c  ces  fortes  d’allées  demandent  moins  de  largeur 
que  les  autres  ,  pour  être  plutôt  couvertes.  On  les  fait  de  marromers  dinde  „ 
d’ormes  5c  ypréaux ,  de  tilleuls ,  érables  ,  charmes ,  hêtres ,  noyers ,  chataigners  * 

acacias  6c  fycomores.  c  >  r. 

Les  allées  decouvertes  font  de  deux  fortes  ;  celles  qui  font  nues  &  formées  teu- 

lement  par  des  plate-bandes ,  comme  celles  des  parterres  ,  boulingrins  &  pota¬ 
gers  •  6c.  celles  qui  ,  quoique  bordées  de  paliffades  ou  d’arbres  ,  font  pourtant 
découvertes  par  le  haut ,  parceque  les  paliflades  font  arrêtées  à  certaine  hauteur , 

6c  les  arbres  bien  élagués.  .  - 

Il  faut  tenir  découvertes  les  principales  allées  ,  comme  celles  qui  font  en  race 

d’un  bâtiment ,  6c  de  quelque  belle  pièce  ,  ou  qui  enfilent  des  vues  j  on  doit  ms- 
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me  les  tenir  plus  larges  que  les  autres.  On  ne  lailfe  couvrir  que  les  contre-allées  ) 
6c  les  allées  qui  n’ont  point  de  vue. 

Les  allées  /impies  ,  l'ont  celles  qui  n’ont  que  deux  rangs  d’arbres  ou  de  pa- 
lifiades. 

A  la  différence  des  allées  doubles  ,  qui  en  ont  quatre  ,  qui  forment  trois  allées 
parallèles  ,  une  grande  au  milieu  ,  de  deux  petites  ,  qui  s'appellent  contre-allées. 
Les  ailées  doubles  doivent  toujours  occuper  les  plus  beaux  endroits  du  jardin.  Les 
deux  rangs  du  milieu ,  qui  font  la  grande  allée  ,  doivent  être  plantés  d’arbres  îfo- 
lés  fans  palifiades  ,  pour  qu’on  puilîe  tourner  autour  ;  6c  on  ne  met  plus ,  comme 
autrefois  ,  d’ifs  ni  de  piceas  entre  ces  arbres  ,  fi  ce  n’eft  dans  des  endroits  fort 
vaftes  ou  fur  des  terrafles.  On  peut  garnir  de  palillades  le  dernier  rang  d’arbres 
de  chaque  contre  allée  ;  a  moins  qu’on  ne  veuille  lailler  toute  la  vue  du  terrein 
libre,  comme  on  a  fait  aux  Tuileries. 

Les  3 liées  blanches  font  des  allées  bien  ratifiées  6c  fablées  à  fond  :  6c  les  allées 
vertes  font  des  allées  de  gazon  enfermées  dans  deux  fentiers  ratifiés  j  elles  fer¬ 
vent  dans  les  endroits  écartés  ,pour  épargner  l’entretien. 

II.  On  drefTe  les  allées  droites  au  cordeau. 

Il  n’y  a  que  les  allées  d’un  mail ,  6c  celles  qui  environnent  une  pièce  d’eau  ou 
lin  parterre ,  qui  foient  parfaitement  de  niveau.  Les  autres  ont  toujours ,  pour  l’é¬ 
coulement  des  eaux  ,  unepetite pente  imperceptible  t  eile  ne  doit  point  pafTer  trois 
pouces  par  toife.  Mais  ,  li  le  terrein  eft  trop  roide ,  il  faut  avec  des  planches  de 
bateau  y  faire  de  petits  arrêts,  qui  n’excédent  pas  le  terrein  de  plus  de  deux  pou-: 
ces ,  pour  retenir  les  eaux  &  les  rejetter  des  deux  côtés. 

Par  la  même  raifon  ,  on  doit  tenir  le  milieu  des  allées  un  peu  élevé  ,  afin  que 
l’eau  n’ait  pas  le  tems  de  les  gâter  ,  6c  quelle  aille  arrofer  les  plate  bandes  &pa- 
liftades.  Pour  égouter  les  grandes  allées  de  niveau  ,  on  y  fait  dans  le  milieu  des 
puifards  de  cailloux  6c  de  pierres  féches. 

Les  allées  ne  fauroient  être  trop  longues  ,  pourvu  que  leur  largeur  foit  pro¬ 
portionnée  à  leur  longueur. 

Une  allée  fimple  doit  avoir  trois  ou  quatre  toifes  de  largeur  ,  fur  cent  de  lon¬ 
gueur  -,  on  la  tiendra  même  un  peu  plus  large  ,  fi  on  la  borde  d’arbres  ou  de  pa- 
iifiades. 

Aux  allées  doubles ,  on  donne  à  l’allée  du  milieu  feule  autant  ou  même  un  peu 
plus  de  largeur  que  n’en  ont  les  deux  contre-allées. 

Les  allées  étant  tracées  ,  les  places  des  arbres  ,  dont  on  veut  les  garnir  ,  foit 
tilleuls  ,  maronniers  ,  ormes  ,  ypréaux  ôu  autres  ,  doivent  être  marquées  en  ali¬ 
gnement  par  des  piquets ,  à  douze  pieds  l’un  de  l’autre.  Aux  avenues  6c  allées  , 
plantées  en  pleine  campagne ,  on  efpace  les  arbres  à  dix- huit ,  6c  quelquefois  à 
vingt-quatre  pieds,  pour  que  le  terrein  d’au  defîous  puifle  produire. 

On  fait ,  à  chaque  piquet ,  des  trous  de  quatre  pieds  en  quarré  ,  6c  de  trois  pieds 
de  profondeur  ;  on  y  jette  un  peu  de  bonne  terre  ,  &  on  y  met  l’arbre  ,  après 
l’avoir  habillé  6c  étêté  ,  fi  l’on  veut ,  à  huit  pieds  de  haut.  Il  eft  bon  qu’ils  foient 
tous  de  la  même  hauteur  :  on  en  étend  bien  les  racines  ,  on  les  loude  avec  la 
terre  ,  pour  qu’elles  ne  modifient  pas;  on  garnit  la  folle  ,  on  la  comble  ,  6c  on  la 
plombe  :  on  arme  le  plant  de  liens  de  feurre  6c  d'épines  ,  fi  Ton  veut  en  mieux 
défendre  les  approches  ;  &  le  lendemain  on  y  jette  de  l’eau  à  proportion  de  la 
force  de  l’arbre  ,  pour  lier  les  terres  6c  remplir  les  caves.  L’arbre  ne  doit  point 
être  mouillé  aufli-tôt  qu’il  eft  planté  ,  de  crainte  de  faire  du  mortier,  ou  de  lui 
faire  pancher  la  tête. 

Pour  jouir  d’un  jardin  ,  dix  ans  plutôt ,  ceux  qui  veulent  en  faire  la  dépenfe  , 
plantent  tout  d’un  coup  de  grands  arbres  en  motte. 


Dans 
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Dans  ies  ailées  fore  larges  s  pour  varier  de  pour  éviter  le  grand  entretien  ,  on 
en  remplit  le  milieu  de  tapis  de  gazon  ,  qu’on  fauche  pour  la  propreté  i  ce  qui 
fe  fait ,  fur-tout  dans  les  écarts  ,  dans  les  avenues ,  de  dans  les  parcs. 

Battre  yf cibler  &  entretenir  Us  Allées. 

III.  Oefl:  le  feul  moyen  de  remédier  aux  traînaffes  des  taupes  ,  au  ravage  des 
eaux  ,  de  aux  mauvaifes  herbes  -y  fur  -  tout  au  chiendent  ,  au  lizeron  &  au  pi  - 

Chez  les  Particuliers  ,  on  fe  contente  de  bien  battre  la  terre  avec  des  pdes  , 
puis  avec  des  battes  y  enfuite  on  y  répand  du  labié  a  la  hauteur  de  deux  pouces  . 
fi  on  y  en  mettoit  davantage  ,  l’allée  leroit  trop  molle  ,  trop  fatiguante  pour  a 
promenade  ,  de  trop  long-tems  à  s’affermir  par  les  pluies.  . 

Ceux  qui  veulent  plus  de  propreté  de  de  lolidité  ,  font  un  aue  de  recoupes  e 
pierre  de  taille  :  enforte  que  n'y  ayant  point  de  terre  proche  du  fable ,  la  rati  cu¬ 
re  n’y  fait  point  de  mélange  ,  de  les  herbes  n  y  croiilent  pas.  On  fait  donc  un  it 
de  cinq  à  fîx  pouces  d’épaiffeur ,  de  grofles  recoupes ,  qu  on  ai  range  e  qu  on  at 
groflierement  :  on  étend  ,  par-dellus  ,  environ  deux  pouces  de  menues  recoupes 
palTées  à  la  claie  :  on  bat  le  tout  à  trois  volées  ou  trois  fois  ,  en  arrolant  a  cla¬ 
que  fois  j  puis  on  y  répand  du  fable  mouille  :  «Se  quand  1  eau  eft  îm  1  ee  ,  on  e 

^BanîleT  mails ,  de  dans  les  jeux  de  boules ,  on  met  un  lit  de  falpêtre  fur  toutes 

les  recoupes  ,  de  on  les  bat  à  huit  ou  neuf  volées.  .  ,  i 

Faute  de  recoupes  ,  on  fe  fert  de  gravois  de  de  pierrailles  qu  on  ariange  ans  g 
fond,  un  lit  de  terre  par-dellus  les  pierrailles  ,  pour  faire  corps  \  puis  on  y  ]etu 

le  fable  de  on  le  bat  bien.  n  / 

Le  fable  qu’on  tire  des  terres  fablonneufes,  n’eft  pas  fi  bon  pour  Tabler  les  allee 
que  celui  de  riviere.  11  ne  faut  pas  qu’il  foie  limoneux  ,  mais  un  peu  graveleux  , 
ni  trop  fin  ,  ni  trop  pierreux  ,  &  fur  tout  un  peu  péfant ,  afin  que  le  vent  ne  en¬ 
levé  pas  fi  aifément-  On  le  pafle  à  la  claie  ou  au  gros  fas.  . 

Les  allées  font  le  plus  grand  entretien  des  jardins.  Il  faut ,  par  un  tems  qui  n 
foit  ni  trop  fec  ni  trop  humide  ;  ratilTer  les  petites  allées  ,  de  labourer  les  gran¬ 
des  à  la  charrue  ,  deftinée  pour  cet  ufage ,  les  repafier  au  rateau  dans  un  tems  ec 
les  balayer  quand  il  y  a  des  feuilles  de  des  ordures ,  de  lesjabler  de  tems  a  autre. 

Avis  dl Economie. 


Faites  planter  tous  les  buis  de  votre  parterre,  plutôt  a  la  journée  qu  a  la  tac  he  > 
dut  il  vous  en  coûter  quelque  chofe  de  plus  :  le  travail  en  fera  meilleur  &  plus 
folide.  Autrement,  i°.  les  Ouvriers  ,  employés  à  la  tâche  ,  quelque  attention  que 
vous  ayez  fur  eux,  doublent  le  buis  en  deux  pour  avoir  plutôt  fait ,  de  pour  n  a- 
voir  pas  la  peine  d’enfoncer  le  plantoir  allez  avant  \  ce  qui  s  appelle  planter  e 
buis  à  venoux  ;  enforte  que  la  racine  fe  trouve  prefque  à  fleur  de  terre  :  ils  ne 

coupent  prefque  toute  la  racine ,  de  la  fécherefle  en  fait  mourir  la  moitié ,  quoique 

bien  arrofée.  v  r 

Si  pour  n’entrer  dans  aucun  détail  ,  vous  donnez  vos  parterres ,  bolqiiets .  oc 

autres  ouvrages  à  faire  à  l’entrepnfe  ,  n’ayez  à  faire  qu’à  un  feul  homme  qui  .oit 
fidele  de  bon  ouvrier*,  faites  marché  par  écrit  avec  lui  pour  les  façons  de  pour 
toutes  les  fournitures  }  obligez  le  à  garantir  pendant  un  an  ,  de  à  regarnir  au  bout 
de  l’an  ,  à  fes  frais ,  tout  ce  qui  fe  trouvera  mort  \  de  partagez  ,  en  chtrerens  ter¬ 
mes,  le  paiement  du  prix  dont  vous  conviendrez  ,  afin  qu’il  vous  refte  en  mains 
de  quoi  répondre  des  fournitures  qu’il  avoir  empruntées  ,  de  de  quoi  lui  faire 
exécuter  les  conventions.  Au  bout  de  l’année  de  garantie,  prenez  un  homme  qui 
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foit  â  vous ,  &  qui  fe  connoifle  aux  ouvrages  ,  pour  examiner  fi  le  travail  eft 
comme  il  faut. 

Explication  des  Figures  ci-jointes . 


Tout  ce  qui  eft  pointillé  par  des  points  clair-femés  ,  marque  le  fable  rouge  ; 
le  noir  y  eft  défigné  par  des  lignes  qui  fe  croifent  diagonalemenc  ou  de  biais  ;  le 
gazon  ,  par  des  lignes  croifées  droites  ;  6c  1  émail ,  que  forment  les  marguerites 
ou  la  ftatice  ,  eft  défigné  par  les  lignes  ,  parfemées  de  petites  feuilles. 

Les  planches  ci-jointes  ,  ferviront  de  modèle.  Chacune  a  fon  échelle  au  bas  , 
pour  marquer  l’étendue  6c  les  dimenfions  de  toutes  les  parties  du  parterre.  On 
peut  cependant  en  changer  les  proportions  ,  en  les  élargiffant ,  allongeant  ou 
diminuant  ,  fuivant  la  place  qu’on  aura  ,  pourvu  que  ces  changemens  fe  faflenc 
avec  difeernement  6c  avec  goût ,  pour  n’y  rien  gâter. 

Parterre  1. 


Le  premier  parterre  eft  un  feul  tableau  ,  enrichi  d’une  broderie  allez  particu¬ 
lière  \  elle  eft  accompagnée  de  maftifs  de  gazon  ,  interrompus  plulieurs  fois  par 
la  broderie ,  6c  formant  deux  cartouches ,  ornés ,  chacun  ,  d’un  beau  fleuron  dans 
le  milieu  :  la  plate-bande  en  eft  unie.  Pour  varier  ce  parterre  ,  on  peut  ,  li  l’on 
veut ,  émailler  le  premier  mallif  avec  du  fable  rouge  à  côté  ,  pour  détacher  l’é¬ 
mail  \  6c  l’autre  ,  y  plaquer  du  gazon  dans  le  milieu ,  accompagné  de  mâchefer 
des  deux  côtés  :  les  plate-bandes  feront  ornées  de  fleurs  ,  ou  bien  émaillées  dans, 
le  milieu  ,  ou  garnies  de  gazon  ,  avec  des  fables  difrérens  à  côté. 

Démonjlration  des  traits  qui  entrent  dans  la  broderie . 


1.  Plate-bande,  c’eft  du  gazon  détaché 

du  buis  avec  du  fable  rouge. 

2.  Becs-de-corbin  Amples. 

3.  Becs-de-corbin  doubles. 

4.  Feuilles  de  refend. 

5.  Fleurons  ,  c’eft  un  ornement  compo- 

fé  d’une  ou  deux  fleurs  avec  des 
becs-de-corbin  npêlés ,  ou  autres 
traits. 

6.  Rinceaux. 


7.  Volutes. 

8.  Nilles  doubles. 

9.  Naiflances ,  c’eft  l’endroit  d’où  pars 

un  fleuron. 

10.  Agrafe  ,  c’eft  ce  qui  tient  attaché 

plufieurs  traits  joints  enfemble. 

11.  Dentsde  loup. 

12.  Cartouche. 

13.  Trefles. 


Démonftration  des  couleurs  &  majjîfs  qui  fervent  de  décoration  aux  Parterres, 

A.  Sable  rouge.  D.  Maflif  en  émail. 

B.  Sable  noir.  E.  Maflif  de  gazon. 

C.  Gazon. 


Parterre  1 1. 

Cette  planche  repréfente  un  parterre  de  broderie  en  deux  pièces  de  différens 
deffeins.  On  pourra  choifir ,  des  deux ,  celle  qui  plaira  le  plus  ;  il  n’y  aura  qu’à  les 
répéter  ,  6c  laifler  une  allée  dans  le  milieu. 

Ce  parterre  eft  fort  agréable  \  le  deflein  6c  fa  broderie  ,  qui  eft  variée  par  les 
fleurons  qui  y  font ,  le  rendent  d  un  goût  nouveau  :  le  maflif  du  milieu  d’où  par¬ 
tent  ces  fleurons  ,  fera  emaille  fi  on  veut ,  c’eft-à  dire  orné  dans  le  milieu  de 
marguerites  6c  de  ftatices  ,  avec  du  fable  rouge  à  côté  :  on  partage  ordinairement 
cet  eipace  en  trois  parties  égalés  j  celle  du  milieu  eft  pour  l’émail  ?  6c  les  deux 
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III,  Part,  Liv.  IV.  Chap.  I.  Difflrens  Parterres.  i6j 

cotés  pour  le  fable  :  on  remplira  la  place  bande  de  fleurs  avec  quelques  ifs  de  dif- 
rance  en  diftance. 

Parterre  III. 

Ce  parterre  a  cinq  toifes  de  large  ,  ainfl  que  le  précédent  ,  8c  ils  peuvent 
tous  deux  fe  mettre  fur  fix  toifes.  Celui  ci  eft  renfermé  dans  des  plate- bandes 
échancrées  dans  les  angles  ;  fon  maflif ,  dans  le  bas  ,  eft  formé  par  des  volutes ,  &c 
orné  d’une  broderie  qui  le  perce  ,  8c  qui  vient  communiquer  en  defeendant  au 
culot  qui  femble  porter  le  fleuron.  Le  haut  du  maflif  repréfente  un  cartouche 
environné  de  trefles  en  dedans  8c  d’une  fleur  particulière  ,  &  furmonté  d’une 
broderie  qui  tombe  defliis  en  jouant  aflez  agréablement.  Les  maflifs  doivent  être 
émaillés  ;  8c ,  pour  les  varier  ,  l’émail  du  bas  fera  accompagné  de  mâchefer  ou 
charbon  pilé  ,  8c  l’autre  de  fable  rouge.  Quant  aux  plate-bandes  ,  on  y  mettra 
du  gazon  avec  du  fable  rouge  à  côté  ,  ou  des  fleurs  ,  fi  on  le  fouhaite.  Il  y  a  des 
traits  de  broderie ,  dont  on  n’a  point  parlé  dans  la  démonftration  de  la  premier© 
planche  ci-deflus. 

Démonjlration. 


1.  Palmettes. 

2.  Graines  ou  grains  de  chapelet. 

3.  Nilles  Amples. 


4.  Attaches. 

5.  Enroulemens. 


Parterre  IV. 

On  voit  fur  cette  planche  un  petit  parterre  ,  propre  pour  un  jardin  de  ville  J 
8c  d'une  broderie  agréable.  Du  culot  ,  s’élève  un  fleuron  d’un  aflez  bon  goût  ;  il 
contient  un  cartouche  ,  orné  dans  le  milieu  d’un  autre  fleuron  ,  qui  communi¬ 
que  au  premier  :  ce  cartouche  eft  formé  par  un  maflif,  dans  le  milieu  duquel  on 
peut  plaquer  du  gazon  ou  des  marguerites  ,  avec  du  fable  rouge  à  côté  :  ce  car¬ 
touche  jette  encore  un  autre  fleuron  qui  tombe,  pour  faire  contrafte  à  celui  d’en- 
bas  :  les  plate  bandes  font  deftinées  pour  mettre  des  fleurs.  Ce  parterre  ,  qui  con¬ 
tient  trois  toifes  de  large,  peuc  s’exécuter  fur  quatre  ,  ftxôc  fept  toifes  de  long. 

Démonjlration . 

2.  Trefles. 


1.  Culot. 


3.  Chapelet, 


Parterre  V. 


C’eft  un  parterre  à  l’Angloife  en  trois  pièces  ,  avec  un  baflin  dans  le  haut  :  il  n’y 
a  que  les  plate-bandes  qui  font  bordées  de  buis  ,  avec  un  gazon  plaqué  dans  le 
milieu  ,  8c  du  fable  rouge  ou  noir.  On  peut  orner  les  plate-bandes  de  fleurs  ,  au 
lieu  de  gazon  ,  pour  varier.  Ces  parterres  de  gazon  ne  font  ordinairement  com- 
pofés  que  de  découpés  différens  ;  ainfl  ,  fans  autre  démonftration ,  l’exemple  d’un 
feul  met  au  fait  des  autres. 

Parterre  VI. 

-C’eft  un  grand  parterre  de  broderie  en  un  feul  tableau  :  on  y  voit  un  grand 
fleuron  porté  par  un  culot  en  maniéré  de  vafe  ,  8c  enfermé  dans  un  cartouche 
environné  de  petits  fleurons.  Le  maflif  de  ce  cartouche  peut  être  ou  émaillé  ,  ou 
orné  de  gazon  feulement ,  avec  du  fable  rouge  pour  le  détacher  du  buis.  Du  bas 
de  ce  cartouche  ,  fort  un  grand  fleuron  ,  partagé  dans  le  haut  ,  8c  qui  venant  fe 
joindre  par  une  agrafe ,  qui  en  lie  les  rinceaux  ,  tient  un  autre  fleuron  qui  tombe, 
&  un  autre  au-defliis  qui  eft  aflez  particulier ,  8c  enfermé  dans  une  maniéré  de  ‘ 
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cartouche  ,  d’une  broderie  légère  &  badine.  La  place-bande  àe  ce  parterre  eft 
échancrée  dans  le  haut ,  &  forment  un  petit  boulingrin  enfonce  avec  une  grande 
rofette  &  des  lances  ,  le  tout  varié  par  un  émail  de  marguerites  5c  de  ftatices  , 
accompagnées  de  fables  diftérens  qui  les  détachent  des  traits  de  buis  qui  régnent 
tout  autour.  Le  tableau  de  ce  parterre  eft  fur  douze  toifes  de  large  &  dix-neut 

de  long. 

Parterre  VII. 


C’eft  un  parterre  ,  partie  en  broderie  &  partie  en  gazon  ,  enferme  dans  des 
traits  de  buis  avec  un  fable  rouge  ou  noir  ,  qui  l’en  détache.  Ce  parterre  a  neuf 
toifes  de  large  ,  5c  peut  s’exécuter  fur  dix  ,  quatorze  ou  quinze  de  longueur. 
Voici  nos  parterres  dreflés  ^  voyons  maintenant  à  les  garnir. 


CHAPITRE  II. 

Des  Fleurs. 

|  E  renferme  dans  ce  Chapitre  les  fleurs  de  parterre  ,  5c  les  fleurs  curieufès 
dont  les  Fleuriftes  tout  un  jardin  à  part  j  5c  avant  dentier  dans  le  detail  des 
fleurs  ,  je  rapporterai  ici  plufieurs  chofes  générales  5c  particulières  a  cette  ma¬ 
tière. 

Article  Premier. 

Culture  générale  des  Fleurs. 

Pour  décorer  le  parterre  ,  il  faut  mettre  de  la  brique  battue  dans  les  petites 
allées  qui  entourent  les  filets  du  gazon  des  broderies  \  du  mâchefer  pilé  dans  les 
petites  feuilles  des  broderies  ^  du  labié  blanc  dans  tous  les  ma  il  lis  du  partcne  , 
&  que  le  gazon  en  foit  bien  plaqué  ,  bien  raillé  &  bien  ras  ;  les  allées  de  niveau  > 
bien  battues  5c  fablées  ;  5c  les  ifs  des  parterres  ,  taillés  en  pain  de  fucre  ,  à  trois 
pieds  de  haut  au  plus  ,  5c  d’une  grofleur  proportionnée. 

Les  Fleuriftes  entourent  leurs  planches  ,  de  brique  ,  de  pierre  plate  ou  de  ban¬ 
des  de  menuifene  ,  peintes  en  verd  ?  fans  y  planter  de  buis  ,  pareequ’il  féche  la 
rerre  5c  amene  desinfeétes  5c  du  chiendent.  Ils  mettent  aufli  un  lit  de  platras  au 
fond  des  planches  ,  pour  empêcher  l’oignon  de  s’enfoncer  5c  de  fe  perdre  :  cela 
empêche  encore  les  traînafles  des  taupes. 

En  général  ,  la  terre  grade  convient  aux  racines  ,  5c  la  légère  aux  oignons.  . 

La  terre  des  plate  bandes  5c  des  planches  doit  être  un  peu  amendée  ,  bien 
palTée  à  la  claie  ,  5c  de  deux  pieds  de  profondeur  ;  5c  les  planches  relevées  égale¬ 
ment  par- tour  ,  de  deux  ou  trois  pouces  feulement  audeflus  des  fentiers  5c  des 
allées.  On  fume  ou  l’on  renouvelle  ces  terres  tous  les  trois  ans ,  qui  eft  le  rems 
qu’on  leve  les  oignons  •,  5c  le  fumier  doit  être  du  fumier  de  vache  bien  confom- 
mé  ,  &  bien  mêlé  avec  la  terre  par  deux  ou  trois  labours  ,  pour  que  les  oignons 
ni  les  plantes  ne  fe  brûlent  ;  5c  on  faupoudre  toute  la  terre  de  terreau  ,  pour  la 
rendre  plus  légère.  On  drelle  les  planches  à  fleurs  vers  la  Saint  Remy  ,  on  ne  leur 
donne  que  trois  pieds  de  largeur  un  doigt  de  terre  fuflùfur  les  racines  5c  oi¬ 
gnons  qu’on  plante  ;  5c  celles  qu’on  feme  ,  fe  fement  fur  la  furface  de  la  terre  , 
avec  un  doigt  de  terreau  par  delTus.  Il  faut  toujours  arrofer  après  avoir  planté 
cuifemé  5c  fi  c’eft  en  pots  ,  les  tenir  à  l’ombre  en  éré. 

Toutes  les  fleurs  ,  arbuftes  5c  arbres  qui  ne  perdent  jamais  leurs  feuilles  9. 


III.  Part.  L  i  v.  IV.  Chaf,  II.  Pleurs* 

■s’appellent  en  terme  général  ,  femper  vivum  ,  comme  oreilles-d’ours  ,  joubarbe  , 
buis  ,  laurier ,  cyprès ,  &c.  On  doit  toujours  les  planter  en  pleine  lève. 

Pour  drell'er  les  parterres  à  Heurs  ,  il  y  en  a  qui  les  font  tout  de  planches  bri- 
lées  ,  d’autres  y  font  des  ligures  ;  chacun  fuit  fon  goût  :  mais  il  eft  bon  de  laiflet 
toujours  le  milieu  pour  les  belles  fleurs  ,  &  que  la  terre  en  foie  bien  dreifée  en 
dos  de  carpe  ,  foit  place- bandes  découpées ,  ou  planches. 

Arrangement  des  Fleurs  de  Parterre. 

Il  ne  faut  planter  que  des  oignons  ruftiques  dans  les  plate-bandes  ,  fur-tous 
dans  les  grands  parterres  ,  où  ils  font  plus  expofés  à  l’air  Ôc  au  brouillard.  Ces 
oignons  ,  font  ceux  de  tulipes  communes  ,  de  narcilfes  blancs  ôc  jaunes  ,  de  ja¬ 
cinthes  ,  d  étoiles  ,  de  ctfuronnes-imperiales  ,  de  totus  albtis  ,  de  jonquilles  Ôc 
d  anémones  (impies.  On  nomme  ces  oignons  ruftiques  ,  parcequ’ils  ne  gelenc 
point ,  ôc  qu’ils  fe  défendent  des  autres  plantes. 

_On  mec  deux  rangs  de  ces  oignons  de  chaque  côté  des  plate-bandes  ,  le  pre* 
Jnier  rang  à  un  demi  pied  du  buis. 

Dans  le  milieu  des  plate-bandes  ,  entre  les  ifs  ,  on  plante  de  petits  arbuftes  , 
comme  lilas  ,  fyringa  ,  chevre  feuille  ,  genec  d’Efpagne  ,  rofters  panachés  6c  à 
cent  feuilles  ,  ôc  autres  qui  réfiftenc  à  la  gelée.  Entre  ces  arbuftes  ,  on  mec  de 
groffes  fleurs  vivaces  ,  comme  foleils  ,  lys  ,  oculus-chrifti ,  mufles  de-lions  ,  va- 
ièriennes  grecques  ôc  communes ,  ancolies  ,  giroflées  mufquées ,  jaunes  ôc  autres^ 
lofes  trémieres  ,  belles  de-nuit  ,  viola  marina  ,  galega  ,  ôcc.  Toutes  ces  plantes 
pouffent  beaucoup  de  fleurs  chacune  dans  fa  faifon  ,  ôc  font  enfemble  un  beau 
coup  d’œil  dans  les  grands  parterres. 

Comme  l'on  plante  les  oignons  à  fix  pouces  du  buis ,  il  faut  mettre  dans  cee 
efpace ,  à  quatre  doigts  des  oignons,  des  fleurs  printanières,  comme  hépatiques  „ 
violettes  ,  primevères ,  marguerites  ,  crocus  ,  penfées ,  ôc  autres  petites  plantes  à 
fleurs  hâtives. 

Pour  la  fécondé  faifon ,  on  y  plante  œillets  de  poètes  ,  œillets  d’Efpagne  ,  vé¬ 
roniques ,  mignardifes ,  croix  de  Jerufalem,  coquelourdes ,  campanelles ,  jacées^ 
gros  œillets  communs ,  immortelles  ,  creflèntimons  ,  fcabieules  ,  oreilles  d'ours* 

Pour  la  troifléme  faifon  ,  on  y  met  amaranthes  >tricolors  ,  rofes-d’Inde  ,  bal- 
famines  ,  œillets  d’Inde  ,  bafilics  ,  belles-  de  nuit  &c  rhlafpis.  Toutes  ces  fleurs  fe 
iement  fur  couches  dans  les  mois  de  Mars  ôc  d’Avril.  On  doit  lever  les  ama¬ 
ranthes  &  les  tricolors  quand  ils  ont  trois  pouces  de  haut  ,  les  planter  en  pépi¬ 
nières  fur  des  couches  nouvelles  ;  ôc  quand  elles  y  ont  pouffé  ,  à  la  hauteur  de  fiz 
ou  fept  pouces,  les  tranfplanter  en  mottes  dans  les  plate-bandes. Toutes  ces  plan¬ 
tes  reftent  fleuries  jufqu’aux  gelées.  On  aura  aufli  le  creflèntimon  ,  la  feabieufe  P 
îa  valerienne ,  le  mufle-de  lion  ôc  le  roder  fleuri  une  fécondé  fois  en  automne  y 
fi  on  a  loin  de  les  tondre  aux  cifeaux  après  les  premières  fleurs. 

Terre  préparée  pour  les  Plantes ,  Arbres  ,  &  belles  Fleurs  ,  quife  mettent  en  pots  y 

en  caijjes  ,  ou  en  pleine  terre. 

Il  faut  connoitre  fon  fonds  avant  que  de  fonger  à  planter  quelque  choie  que-’ 
ce  foie  *,  ôc  quoiqu’on  le  connoifle  ,  il  faut  ,  ou  l’amaigrir  ,  ou  l’engrairier  ,  c’eft 
la  toute  la  fcience  de  la  terre  j  les  autres  connoiflances  ne  s’acquierenr  qu'aux 
bouc  d  un  très  long-tems  ,  ôc  la  feule  expérience  les  donne  ,  en  égard  aux  dif¬ 
férends  fonds  de  terre  qu’on  poflede.  Comme  on  a  rapporté  ci-deflus  tous  les- 
amendemens  néceflaires  pour  différentes  terres  ,  je  me  renfermerai  dans  un 
particulier  que  j  ai  éprouvé  depuis  nombre  d  années  dans  la  culture  des  fleurs 
&  des  plautes  j  j’ai  remarqué  quelles  y  viennent  très  bien  *  &  poullexn  plu* 
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qu'en  toute  autre  terre.  La  proportion  que  je  donne  s'augmentera  ,  félon  la  gran¬ 
deur  du  jardin  que  l'on  aura  à  faire ,  ou  que  1  on  voudra  perfectionner ,  ou  e- 
lon  la  quantité  des  fleurs ,  plantes  ,  arbres  ,  ou  arbrlfleaux  que  1  on  aura  a  mettre 

Je  fais  venir  aux  tombereaux  de  terre  d egout ,  que  je  tire  du  fond  des  égouts 
des  environs  des  villes  ,  autant  de  terre  forte  ,  qui  eft  celle  dont  le  fervent  es 
Fondeurs  de  cloches  pour  faire  leurs  moules  ;  a  Ion  defaut ,  la  meilleure  terre 
franche  ;  deux  tombereaux  de  marc  de  raifin  ,  <5c  douze  tombereaux  de  terrea» 

de  couche  de  fumier  de  cheval  bien  pourri.  .  r  ,x  , 

Je  mêle  le  tout  enfemble  &  laboure  plufieurs  fois  ,  jufqu  a  ce  qu  on  ne  con- 
noilTe  plus  ni  le  terreau  ,  ni  la  terre  forte  ,  ni  la  terre  d’égout ,  ni  le  marc  de 
raifin  •  je  laifTe  repofer  le  tout  environ  fix  mois  ,  puis  je  le  pâlie  par  la  claie  ,  oc 
le  lailfe  repofer  encore  un  an  au  moins  ,  obfervant  de  le  faire  remuer  apres  les 

grandes  pluies  ,  8c  je  m’en  fers  après  au  befoin. 

Je  repafle  cette  terre  encore  une  fois  au  petit  crible  ,  pour  les  plantes  que  je 

veux  mettte  en  pots. 

Quand  &  comment  il  faut  femer  les  Fleurs. 

Les  oignons  fleurifsent  plus  promptement ,  mais  on  a  plus  de  variétés  par  les 

°  La  meilleure  8c  la  plus  propre  faifon  de  femer  ,  eft  le  printems  ,  lorfque  1  ait 
eft  un  peu  tempéré  :  on  feme  aufli  en  automne  ,  mais  on  ne  feme  en  ce  tems 
que  les  graines  d’arbres  ,  ou  celles  d’oignons  de  fleurs  qui  font  ordinairement 
plus  dures  à  lever  que  les  autres  ,  ou  qui  doivent  pafser  1  hiver  en  terre  pour 
avancer  leur  germination  ,  8c  prendre  plus  de  force  dans  1  annee  mivante. 

Les  femences  des  fleurs  8c  plantes  étrangères  doivent  etre  femees  fur  cou¬ 
ches  chaudes  8c  fous  cloches  ,  pour  y  être  entretenues  jufqu’a  ce  que  le  tems 
permette  de  les  tranfplanter  ,  «5c  quelles  foient  un  peu  plus  fortes.  Les  p  antes 
-étrangères  fe  fement  ordinairement  en  pots  ,  «5c  mieux  encore  dans  des  etpi  ces 
de  terrines  d’environ  un  pied  de  diamètre  ,  fur  quatre  pouces  de  hauteur  ,  ten¬ 
dues  en  trois  ou  quatre  endroits  par  en  bas  ,  pour  égouter  les  eaux  ;  pareequ  el¬ 
les  font  plus  dures  à  lever  que  les  autres  graines  ,  8c  qu’on  enterre  ces  pots  ou 
terrines  dans  des  couches  qu’on  fait  de  tems  en  tems  pour  les  faire  lever  :  on 
les  arrofe  quand  la  terre  eft  féche. 

Il  n’eft  pas  nécefsaire  de  prendre  tant  de  précautions  pour  les  fleurs  autom¬ 
nales  ,  qu’on  replante  en  plein  dans  les  parterres  ;  on  les  feme  ordinairement 
en  rayons  fur  couche  :  on  peut  aufli  les  femer  avant  l'hiver  depuis  le  mois 
a’ Août  jufqu’en  Décembre  ,  même  en  pleine  terre  ,  melee  avec  du  terreau  de 
vieilles  couches ,  qu’on  couvre  de  deux  doigts  de  la  même  terre ,  recouverte  d  une 
bonne  quantité  de  grand  fumier  fec  pendant  les  gelées. 


Culture  générale  des  Fleurs. 

I.  On  les  feme  toujours  par  rayons  efpacés  de  quatre  doigts ,  pour  que  chaque 
forte  de  fleur  ait  le  fien  ,  8c  qu’on  puifse  s’en  fouvenir.  On  feme  ou  en  terre  bien 
meuble  ,  recouverte  d’un  doigt  de  la  même  terre  par  defsus  la  graine  ,  «5c  battue 
légèrement  pour  que  tour  germe;  ou  fur  couche  faite  huit  à  dix  jours  auparavant, 

avec  deux  doigts  de  terreau  fur  la  graine.  ,  .  ,,  , 

Les  bonnes  graines  fonr  celles  qui  vont  au  fond  d  un  vaie  plein  d  eau.  Les 
graines  trop  dures  &  un  peu  grofses  fe  trempent  un  jour  avant  que  d  etre  le¬ 
vées  ,  pour  les  attendrir  8c  les  hâter.  La  graine  de  giroflée  fe  feme  aufli  tôt 
quelle  eft  cueillie ,  afin  que  celles  qui  feront  doubles ,  fe  déclarent  avant  1  hiver, 
8c  puifsent  fe  ferrer. 
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On  îemé  de  bonne  heure  ,  comme  fur  la  fin  d'Août  ,  ce  qu’on  veut  replanter 
avant  1  hiver  ;  linon  on  feme  un  peu  tard.  Il  faut  aulfi  femer  de  bonne  heure  au 

pnntems  les  plantes  qui  doivent  palier  l’hiver  ,  de  peur  que  la  fécherefie  ne  les 
arrête. 


On  arrofe  es  graines  tous  les  jours ,  avec  un  petit  arrofoir  ,  par-delTus  un 
doigt  de  paille  longue  ;  cela  fait  lever  tout ,  3c  alors  on  les  découvre.  On  fait 
cnautter  1  eau  au  foleil  en  automne.  On  farcie  par  un  rems  humide  ,  «Se  on  doit 
le  taire  a  tond .  ,  en  tirant  avec  les  doigts  jufqu’aux  racines  3c  fibres  des  mauvaifes 
nerbes  :  quand  les  graines  font  bien  levées  ,  on  les  arrofe  avec  le  grand  arrofoir  , 
lans  leur  donner  ni  trop  ,  ni  trop  peu  d’eau.  On  les  recouvre  avec  un  peu  de  ter¬ 
reau  ou  de  terre  ,  lorfque  le  pied  fe  dégarnit.  On  les  recouvre  tous  les  foirs  avant 
es  ge  ees  ,  meme  avant  les  gelees  blanches  ;  &  on  pofe  les  couvertures  fur  des 
cerceaux  e  eves  en  dos  d  ane  3c  bien  garnis  ,  pour  qu’elles  ne  portent  pas  fur  les 
neurs  &  que  la  geiee  n’y  pénétré  point  :  on  les  tient  découvertes  pendant  que 

le  1.oIe,llry  a°nne  feulement;  on  peut  même  les  lailTer  à  l’air,  s’il  ne  gele  point  : 
mais  il  faut  prévenir  la  gelée. 

II.  Ne  replantez  vos  Heurs  que  quand  elles  font  allez  fortes  ,  8c  faites-le  de 
îeT^lilf  *  î)°Ur  ^U  e^es  Pul^enc  ^tre  bien  rePrifes  avant  les  gelées ,  ou  avant 


il  elt  necellaire  que  la  terre ,  où  on  les  met,  foit  bien  remuée  ,  rompue  8c  pref- 
que  pulvenfée  ;  quelque  mauvaife  quelle  foit ,  les  plantes  ,  du  moins  les  com¬ 
munes  ,  y  reulliront  avec  le  fecours  des  pluies  8c  des  arrofemens. 

Les  plantes  des  graines,  8c  encore  plus  celles  qui  fe  multiplient  par  rejettons 
marcottes  ,  ou  boutures  ,  demandent  de  l'eau  jufqu  a  ce  quelles  aient  bien  re¬ 
pris  racine  ;  3c  outre  les  arrofemens  ,  qu’on  leur  donne  au  pied  avec  l’arrofoir  à 
gou  ot  ,  il  faut ,  dans  les  commencemens  des  chaleurs  ,  les  cacher  du  foleil  par 
quelques  toiles  ,  ais  ,  paillalfons  ,  ou  branchages  ,  ou  en  les  plaçant  à  l’ombre 
or  qu  e  es  lont  en  pot  ou  en  caille.  On  fait  la  meme  chofe  pendant  huit  jours 
aux  boutures  8c  à  toutes  les  plantes  nouvellement  mifes  en  place. 

On  doit ,  en  plantant ,  ferrer  un  peu  la  terre  avec  la  plante  ,  pour  la  garantir 
des  acciaens  du  dehors  :  3c  quand  elle  eft  bien  reprife  3c  qu’elle  a  commencé  à 
jetter  ,  remuer  légèrement  la  terre  à  l’entour  ,  afin  que  l’air  3c  les  arrofemens  ne 
I  endurciflent  pas  davantage. 

A  mefure  quelles  prennent  racine  3c  qu’elles  forcent ,  fur  tout  en  automne  , 
on  les  expofe  au  foleil  peu  à  peu  ,  3c  on  les  arrofe  fagement ,  fans  les  noyer  3c 
lans  les  lailTer  languir  de  haie  ou  de  fécherelfe. 

Vifitez  vos  fleurs  tous  les  matins  à  la  rofée  ,  pour  les  nettoyer  des  infeâres ,  fur- 

tout  des  limaces,  punaifes ,  perce-oreilles,  &  toiles d’arraignées,  qui  gâtent  fleurs 
3c  couleurs. 

III.  Partagez  votre  terrein  en  deux  parties  :  la  mieux  expofée  au  foleil  ' 
qui  lera  par  conféquent  la  plus  chaude  3c  la  plus  hâtive  ,  doit  être  pour  les  belles 
fleurs  ;  l’autre  fera  pour  les  moindres  ,  fur-tout  pour  celles  qui  demandent  l’om¬ 
bre  ou  1  humidité  ,  3c  pour  les  plantes  à  oignons  ,  qui  y  tiennent  fleurs  plus  long- 
tems  ,  quoiqu  elles  ne  s  y  portent  pas  fi  bien  que  dans  la  belle  expofition. 

\  ous  aurez  aulfi  dans  cette  partie  la  plus  ombragée  un  quartier  de  réferve 
pour  y  planter  l’été  les  œillets  ,  oreilles  d’ours  ,  3c  autres  fleurs  propres  à  replat^ 
ter  en  ce  rems  ,  ou  que  la  chaleur  tuerait  ailleurs.  On  les  y  plante  ferrées  ,  parce- 
qu  on  les  leve  l’automne  pour  les  mettre  en  place.  On  y  met  auflï  les  plantes 
qu  on  referve  pour  regarnir  les  planches  3c  plate-bandes. 

I  V.  Arrolez  1  ete  foir  3c  matin  ,  3c  en  hiver  à  midi ,  pour  que  l’eau  ne  gele 
point.  Dans  les  tems  d’orage  ou  de  pluie  continue ,  mettez  les  pots  fur  le  côté  3 
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le  "fond  tourné  au  vent.  Vous  obfervcrez  qu’on  ne  doit  jamais  toucher  a 

^Garamiffez  du  foleil  celles  qui  font  délicates .  pat  quelle  toile  claire  atta- 
chée  à  des  Dieux  de  différente  hauteur ,  qu  on  pofe  du  cote  du  loleil ,  ou  en 
«nueant  fous  quelque  amphithéâtre.  Si  la  terre  des  pots  eft  trop  léchés ,  plongez- 
les  dan  Veau  à  un  doigt  près  du  bord  ,  jufqu  a  ce  qu  elle  les  ait  pénétrés  du  bas 
en  huit  ou  bien  enterrez  les  à  Heur  de  terre.  Les  pots  d  œillets  ,  de  girofle , 

&  autres  il  cnrs  femblables ,  veulent  beaucoup  d’eau  ,  &  du  loleil  le  matin  ît 
s-  r  •  ùn  in  île  fe  fèchent  &  il  vaudroit  mieux  mettre  le  tout  en  terre  ,  pour 
cVnle’rver  leur  fraîcheur  rie  meilleur  feroit  de  les  mettre  en  pleine  terre  aptes 
1  hiver.  Ces  fortes  de  plantes  ne  viennent  jamais  fi  bien  en  pots  ,  qu  en  , 

^Beuuiüez  U  œrreïe  vos  pots  ,  ou  caiffes ,  toutes  les  fois  que  vous  la  verrez 
banne  ôn  chargée  d'une  croûte  ,  qui  empêche  l'eau  de  pénétrer  egalement  dans 

t0  Changezla*,'  quand  vous  y  verrez  une  moififfure  blanchâtre  ou  elpece  de  toile 
d’araignée  couverte  d’une  petite  rofée  ,  qui  lent  le  champignon. 

Si  vos  plantes  languiffenr ,  découvrez  en  les  racines  avec  de  1  eau  , 
déch'auffant  adroitement  ;  coupez  julqu’au  vif ,  avec  la  ferpene , dmt  ce  qu e 
trouverez  de  malade  ou  de  gâté  ,  Ion  a  1  oignon  ,  Ion  aux  racines  v«  aP 
avoir  lailfé  fécher  la  plaie  des  racines  .  couvrez-les  &  les  garnillez  de  boi 

'Torique  la  fleur  eft  paffée  ,  mettez  vos  pots  ou  caiffes  â  l’ombre  dans  un  en- 

^T^^try^p^SrflSufieurs  mois  de  fuite  .  en  coupant 
leur  uge  quand  la  (le!, t  eft  pallé  :  tels  font  la  giroflée  ,  la  rofe  .  le  mufle  de-lion, 

le  crifantemum  ,  la  matricaire  ,  &c.  .  ,  ...  ,  -„-nr  nnvl1p<;  s’en- 

Veiliez  à  vos  graines  dans  leur  maturité  ,  &  eue)  ez-  5  v  >  :r. 

volent  c’eftàdire  quand  la  toffe,  qui  les  renferme,  eft  .eche  >& prete  a  * 

recueillez-les  toujours  aux  plantes  les  plus  fortes  ,  &  aux  fleurs  de  la  plus  e 
couleur?  n’y  laiflez  que  le  maître-brin  ,  &  coupez  toutes  les  autres  tiges  afin 
que  la  «raine  réfervée  ait  toute  la  nourriture  &  nmtifle  parfaitement;  vous 
confetverez  dans  des  Cachets  pendus  au  plancher  de  quelque  lieu  fec. 

L?  caïeux  les  marcottes ,  les  toiles  des  plantes  qu’on  peut  daalkr  ,  c  eft  a- 
dire  dont  on’peut  fépatet  les  racines  ou  peuples  qui  font  au  pied  ,  comme  au 
oreilles  d’ours  ,  juliennes ,  &c.  même  les  boutures ,  font  toujours  plus  lûtes  Sc 
Æem  m, eurent  efpéce.que  la  graine.  Les  talles  ^  racines  quoi,  fe^ate 
dn  maître-oied  doivent  avoir  chacune  un  œil  au  moins  &  des  racines  pour  are 
bonnes  à  replanter  ,  après  qu’on  les  a  féparées  avec  la  main  ,  ou  avec  un  couteau 

ou  un  coin  de  bois ,  lorfque  la  main  n’y  fuffit  pas  ,  «Y'Xfne  “  mente  en 
de  la  cire  d’Efpagne:  Les  marcottes  &  les  talles  ,  ne  (ont  bonnes  a  mettre  en 

ulace  Tau  bout  de  deux  ans.  Les  boutures  doivent  être  mifes  trois  doigts  en 

terre  ,  le  bout  éguifé  en  flûte  .  &  avoir  toujours  deux  ou  trois  yeux  hors  de 

'Tes  oignons  ,  qui  font  i  lever  ,  doivent  l’être  avant  que  la  feuille  foit  tout-â- 
fait  morte  :  1".  pour  profiter  du  terrein  :  r“.  pour  prévenir  le  tems  qu 
commencent  â  végéter  en  terre.  Pat  la  meme  radon  ,  lut  (a  fin  d .Août ,  lut- 
aDrès  une  forte  pluie  ,  il  ne  faut  point  toucher  a  ceux  qui  font  en  teire  ,  pa 
que  leurs  racines  commencent  dès  lors  à  travailler  On  leve  les  oignons  roi’s 
trois  ans  au  placard  ,  afin  qu’ils  ne  fe  perdent  point  en  terre  ,  ou  ils  s  enfoncent 
toujours ,  &  pour  qu’ils  profitent  du  labour  &  du  remuement  des  teues^ 


III.  Part,  L  i  y.  IV.  Ch  a  p.  II.  Fleurs.  17 $ 

déplante  avec  la  houlette  ians  rien  couper  ,  depuis  ie  commencement  de  j  iuu  » 
juin  a  a  la  fin  de  Juillet,,  par  un  beau  tems  ;  on  les  étale  fur  quelque  plancher  pen¬ 
dant  huit  ou  dix  jours  ,  pour  le  relsuyer  de  1  humidité  des  terres  j  Ôc  on  les 
met  dans  des  lachets  ,  dans  des  boctes  ,  6c  encore  mieux  dans  des  paniers  , 
pour  avoir  plus  d’air.  Au  tems  convenable  pour  les  replanter ,  on  les  épluche  > 
on  les  nettoye  j  on  coupe  jufqu’au  vit  les  endroits  pourris  ,  ou  ronges  ,  A.  on 
fevre  les  caïeux  avec  la  main  j  on  plante  les  loirs  en  pleine  terie  ,  6c  en  pepimeie 
ceux  qui  ne  font  pas  encore  afsez  torts  pour  porter  iieur.  Les  meilleurs  oignons 

font  les  plus  gros  Ôc  les  plus  fains.  . 

Ceux  qui  n’ont  point  de  robe  ,  comme  lys  ,  impériales  ,  iris  ,  crocus  ,  ôcc. 
relient  toujours  en  terre  ÿ  on  fes  leve  feulement  pour  en  oter  les  caïeux  ,  6c  on 
les  replante  aulîi  tôt. 

Quand  vos  oignons  ne  portent  point  de  caïeux ,  faites ,  avec  1  ongle ,  une  petite 
incihon  au  fond  de  l’oignon  ,  dans  1  endroit  dou  iortent  les  racines  ,  de  en  en¬ 
levez  de  petites  parcelles  j  il  vous  donnera  autant  de  caïeux  qu  il  y  aura  de  plaies  . 
il  ne  faut  pourtant  point  faire  cette  violence  aux  oignons  délicats.  Les  pâtes  d  a- 
némones  ôc  les  griffes  de  renoncules  ,  font  des  efpeces  d’oignons  qui  ie  deplan- 

tent  tous  les  ans.  , , 

V.  Ayez  ,  l’été ,  dans  votre  jardin ,  un ,  ou  plufieurs  tonneaux  d  eau  découverts  , 

pour  que  l’eau  des  arrofemens  s’y  repofe  Ôc  s  échauffé  :  ôc  ,  dans  les  lieux  ou  la 
terre  eft  maigre  ou  tardive  ,  faites  amas  de  fumier  bien  pourri  dans  un  coin  ou 
fofîë  de  votre  jardin  y  afin  qu’il  fou  bien  confommé  &  prefque  réduit  en  terre 
quand  vous  l’employerez  :  on  en  met  l’épaifléur  d’un  petit  doigt  ,  mele  avec 
de  la  terre  dans  les  pots  d’œillets  ,  ôc  par  -  deffus  les  anémones  ,  lorlqu  elles 
commencent  à  être  en  feuilles.  Il  faut  meler  le  fumier  avec  la  terie  ,  cs  n 
ver ,  pour  qu’il  foit  pourri  Ôc  incorporé  au  printems  ,  quand  on  y  ieme  ou 

plante.  . 

Maniéré  de  planter  les  oignons  des  belles  d  leurs. 

Les  jonquilles  ,  les  belles  anémones  ,  ôc  les  belles  renoncules  de  toutes  cou¬ 
leurs  ,  doivent  être  plantées  à  part  hors  des  parterres  ;  elles  y  leroiCnt  etouffees 
par  toutes  les  grolles  plantes  ,  &  on  ne  pourroir  pas  les  y  couvrir  i  hiver  pour 
les  garantir  de^ia  gelée.  Tous  les  oignons  ne  veulent  être  enfonces  que  trois  ou 
quatre  doigts  en  terre ,  dans  des  trous  faits  au  plantoir  ,  arrondi  par  le  bout,  afin 

que  l’oignon  fe  lie  bien  avec  la  terre.  ,  , 

Les  oignons  de  jonquilles  fe  plantent  en  Septembre  ôc  Oétobre  ,  en  bonne 
terre  ,  mêlée  avec  un  peu  de  terreau  ,  difpofée  par  planches  de -quatre  pieds 
de  large  ,  creufes  de  deux  bons  pouces ,  qu’on  fait  plomber  par  des  hommes 
qui  en  foulent  la  terre  ,  jufqua  ce  quelle  foit  aulîi  ferme  que  celle  des  allées  : 
enfuite  ,  après  l’avoir  unie  avec  le  rateau  ,  on  y  trace  des  rangs  éloignes  de  qua¬ 
tre  doigts  l’un  de  l’autre  ,  fur  lefquels  on  pofe  ,  de  trois  pouces  en  trois  pouces  , 
les  oignons  couchés  fur  le  côté  ,  pour  qu’ils  s’arrondiffent  ôc  portent  de  belles 
fleurs.  Si  vous  les  pofiez  debout,  leur  naturel  étant  de  s’allonger  ,  ils  pour ri- 
roient.  Mettez  deux  pouces  de  terre  par  delLus  ;  Ôc  l’hiver  couvrez-les  de  grand 
fumier  fec  ,  ou  même  de  crottes  de  mouton  ,  fi  le  terrein  eft  froid  &  humide. 
On  peut  les  déplanter  tous  les  ans  après  la  fleur  :  mais  ,  pour  qu  ils  groflillent  ÔC 
multiplient  ,  lailfez  les  trois  ans  en  terre  fans  les  relever  ;  vous  aurgz  alors  de 
belles  fleurs  ,  ôc  à  chaque  oignon  dix  ou  douze  caïeux  ,  dont  il  y  en  aura  plus 

de  moitié  portant  fleurs.  i 

Les  oignons  d’anémones  ôc  de  renoncules  ,  fe  plantent  de  meme  >  a  1  excep- 
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non  que  la  terre  ,  loin  d’être  plombée  ,  doic  être  bien  meuble  ,  6c  qu  on  les 
plante  fur  leur  pied  ,  après  les  avoir  éguifés.  On  en  met  les  caïeux  en  pepimere  , 
arrofez-les  l’été  ,  6c  ne  les  relevez  qu  au  bout  de  deux  ans. 

Les  oignons  de  jacinthes  font  fujeis  à  dégénérer  -,  &  ,  dans  les  parterres ,  le  trou¬ 
vant  ofFufqués  par  les  autres  plantes  ,  ils  ne  le  repeuplent  pas  ,  6c  le  changent 
en  étoiles  :  c’eft  pourquoi  on  en  met  en  pépinière.  On  les  plante  comme  les  ane- 

^  OiTplante  les  oignons  de  tubéreufes ,  depuis  Février  jufqu’en  Juillet.  Pour 
cela  ,  laites  une  couche  de  bon  fumier  de  cheval  nouveau  ;  mettez  fix  grands 
pouces  de  terreau  de  vieille  couche  par-delfus  :  au  bout  de  dix  jours ,  quand 
la  chaleur  de  la  couche  elt  palfée  >  plantez  vos  tubéreules  ,  fans  enterrer  le  bout 
de  la  feuille  ,  6c  mettez  des  cloches  dellus.  Si  vous  voulez  les  planter  dans  de» 
pots  ,  empliflez-les  de  bonne  terre  ,  pareille  a  celle  des  orangers ,  6c  mettez  qua- 
tre  oignons  dans  chaque  pot  ;  entertez-les  dans  une  couche,  6c  clochez-les.  Si 
vous  n’avez  pas  de  cloches ,  faites ,  avec  de  petites  perches  6c  de  1  ofier ,  un  trei 
lace  par-delfus  la  couche  ,  foutenu  avec  des  pieux  en  terre  tout  autour  ,  ahn 
de°  pouvoir  pofer  des  paillalTons  ,  pour  les  garantir  des  gelees  blanches  du 
printems  ;  arrofez-les  quand  vous  voyez  la  terre  féche  ,  6c  i’ete  tous  les  jours. 
On  peut  aufïi  planter  des  oignons  de  tubéreufes  en  pleine  terre  ,  ou  dans  des 
pots  ,  fans  les  mettre  dans  le  fumier  ;  mais  dans  ce  cas  ,  il  faut  de  bonne  terre  , 
mêlée  avec  du  terreau,  6c  ne  les  plauter  que  depuis  le  quinze  Mai  julquau 

quinze  Juillet. 

Maniéré  de  mettre  les  Plantes  en  pots  ou  en  caijfes » 

Les  pots  verni ifés  font  les  meilleurs  :  ils  doivent  avoir  autant  de  hauteur  que 
d'ouverture  ^  le  fond  doit  ctre  plus  étroit  que  1  entree  ,  de  deux  ou  trois  doigts  , 
afin  d’en  pouvoir  facilement  6c  fans  danger  tirer  les  plantes  avec  leur  terre  , 
lorfqu  on  voudra  les  remporter  ,  pour  leur  donner  plus  d’aifance  ou  de  nour- 
velie  terre.  Les  pots  doivent  être  fendus  à  deux  ou  trois  endroits  par  en-bas  , 
pour  écouler  i’eau  qu’ils  reçoivent  :  ceux  qui  ont  le  fond  troué  ,  perdent  trop 
l’eau  des  arrofemens  ,  6c  donnent  entrée  à  ditférens  infe&es  ,  qui  mangent  les 
racines  des  plantes.  On  peut  mettre  un  peu  de  gravier  dans  le  fond  ,  pour  l’é¬ 
coulement  des  eaux.  ,  ,  ,  . 

Après  avoir  rempli  ces  pots  de  la  terre  qu  on  aura  préparée  ,  on  y  mettra  les 

plantes  à  trois  ou  quatre  doigts  de  profondeur  :  il  eft  bon  quelles  aient  un  peu 
de  terre  autour  de  leurs  racines  ,  pour  quelles  reprennent  mieux  :  on  les  arro- 

iera  6c  on  les  lailfera  à  l’ombre  trois  ou  quatre  jours. 

On  fera  la  même  chofe  pour  planter  en  cailles.  Elles  doivent  etre  toujours 
plus  petites  que  grandes  ,  ahn  que  ,  reflerrant  un  peu  les  racines  de  l’arbriiTeau  , 

fa  tête  fe  fortifie  6c  devienne  plus  belle.  .  A  r, ,  . 

Les  pots  ,  qui  ont  le  fond  troue  ,  ne  doivent  jamais  erre  expoies  a  nud  contre 
terre  ,  parceque  les  vers  y  entretient  par  les  trous  :  il  faut  les  pofer  fur  des 
dez  de  pierre  ,  ou  du  moins  lur  des  billots  de  bon  bois  bien  uni  de  furface  ,  afin 
que  le  pot  portant  à  plomb  ,  ne  laide  pas  d'entrée  aux  vers. 

Moyen  pour  élever  les  Plantes  ,  Arbres  ou  Arbrijfeaux  étrangers  ,  même  de  les 

faire  pajfer  l'hiver  fans  ferre. 

il  faut  avoir  foin  de  faire  en  tout  tems  des  couches  :  auffi-tôt  que  celle  que 
vous  avez  faite  eft  froide  ,  vous  devez  la  rechauffer  avec  du  fumier  neuf  que  vous 
mettez  tout  autour  3  ou  bien  en  faire  une  neuve.  Lorfque  vos  plantes  auionf 
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levé  lur  vos  couches ,  ôc  qu’elles  ne  pourront  plus  tenir  fous  les  cloches  de 
verre  ,  vous  aurez  une  efpéce  de  ferre  de  verre  toute  vitrée  ,  telle  qu’eft  celle  oui 

n  >r  '  *  '  A  /  1  *  i  * 

elt  reprelentee  ci  a  cote. 

J’entends  que  vous  aurez  eu  foin  de  faire  reprendre  ,  avant  l’opération  ftii- 
vante  ,  dans  des  pots  convenables  ,  les  plantes  qui  auront  befoin  d’une  chaleur 
plus  qu’ordinaire.  Vous  arrangerez  donc  v^)s  fleurs  ,  plantes  >  ou  arbuftes  étran¬ 
gers  plantés  dans  leurs  pots  ,  fous  ce  chaflis  qui  fe  mettra  lur  votre  couche  s  ôc 
vous  enterrerez  vos  pots  dans  le  terreau  de  la  couche.  Lorfque  le  foleil  perce 
au  travers  de  ce  chaflîs  ,  il  efb  inconcevable  combien  la  chaleur  eft  grande  ,  ôc 
quel  bien  cela  fait  aux  plantes.  Dans  les  grandes  chaleurs  de  la  couche  ôc  pen¬ 
dant  l’été  ,  on  ouvrira  les  fenêtres  de  ce  chaflis.  Quand  l’hiver  approchera  ,  on 
fera  proviflon  de  paillaflons  ,  ôc  de  fumier  fec  ,  pour  le  couvrir  pendant  les  ge¬ 
lées  :  on  le  découvrira  tous  les  foirs.  L’expérrence  prouvera  futilité  de  ce  chaflis 
pour  les  plantes  Ôc  pour  les  fleurs  ;  ôc  chacun  pourra  en  profiter  ,  pour  avoir 
dans  des  tems  extraordinaires  jufqu  a  des  fruits  hors  de  faifon  ,  en  augmentant  le 
volume  du  chaflis.  On  peut  à  ce  fujet  voir  au  Jardin  royal  des  Plantes  ,  Faux- 
bourg  Saint  Viéfcor  ,  tous  ceux  qui  y  font  pratiqués. 

Secrets  concernant  la  culture  des  Fleurs. 

Rien  ne  réjouit  tant  les  plantes  que  de  les  arrofer  avec  de  l’eau  échauffée  au  fo¬ 
leil  ,  dans  laquelle  on  a  mis  de  la  colombine  ôc  des  cendres  des  plantes  de  la 
même  efpice. 

Si  avec  cela  on  applique  aux  plantes  le  nitre  ,  ôc  les  fecours  qu’on  peut  tirer  de 
la  Chimie  ,  l’art  forcera  la  nature  à  fe  furpafler  elle-même.  Voyez  ce  que  nous 
avons  dit  au  Chapitre  de  la,' multiplication  des  bleds ,  II.  Part.  Liv.  I.  Chap.  XVL 
du  Tome  I.  au  fujet  du  nitre  feul. 

Une  maniéré  Ample  pour  faire  voir  les  fleurs  plus  belles  qu  a  l’ordinaire  ,  eft 
de  mettre  une  couche  de  farine  de  fèves  de  marais  fur  une  couche  de  terre ,  ôc  ainfl 
de  fuite  alternativement  lit  par  lit ,  jufqu’à  une  hauteur  qui  fuffife  pour  contenir 
ôc  nourrir  les  racines  des  plantes  que  vous  voudrez  y  mettre. 

Pour  avoir  des  Fleurs  prématurées. 

Je  prends  pour  exemple  les  rofes ,  qui  ne  viennent  ordinairement  qu’à  la 
fin  du  printems.  On  appliquera  tout  ce  que  je  dirai  du  rofier  aux  autres 
plantes. 

i°.  Plantez  ,  dès  la  fin  d’Oétobre,  un  rofier  dans  un  vafe  rempli  de  bonne  terre , 
mêlée  avec  du  fumier  fucculentÔc  tendre;  arrofez-le  deux  fois  tous  les  jours  d’un 
peu  d’eau  chaude;  ferrez  le  dans  les  tems  froids  ou  rudes ,  Ôc  toutes  les  nuits  :  vers 
le  printems  ,  arrofez-le  d*eau  un  peu  plus  chaude  ;  la  rofe  fe  montrera  dès  les 
premiers  jours  du  printems. 

ia.  Ecuflonnez  fur  un  amandier  un  œil  ou  un  bouton  pris  fur  une  branche  de 
rofier  :  vous  en  aurez  de  très-belles  rofes  ,  fouvent  dès  avant  le  printems. 

3°<  Arrofez  le  rofier  deux  fois  par  jour  durant  les  grandes  chaleurs  ;  il  fleurira 
de  bonne  heure  ,  pourvu  qu’on  le  préferve  du  froid. 

4°.  Les  fleurs  ,  qui  ne  viennent  que  dans  le  printems  ou  dans  l’été  ,  paroîtronc 
des  1  hiver  ,  li  on  les  follicite  doucement  par  des  alimens  gras,  chauds  ôc  fubrils. 
Le  marc  de  raifin  ,  dont  on  a  ôté  toutes  les  petites  peaux  ,  le  marc  d’olive  ,  le  fu¬ 
mier  de  cheval  ,  les  eaux  de  bafle-coiars  ,  hâtent  les  plantes  infiniment.  Ainfl  , 
des  le  commencement  d’Oétobre  ,  coupez  les  branches  de  giroflées  ,  qui  font 
trop  avancées  ;  enfeveliflez-les  avec  des  matières  grades  ôc  lalines  au  pied  de  U 
plante;  vous  aurez  quatre  mois  plutôt  des  giroflées  fleuries. 
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En  un  mot  ,  pour  avoir  des  fleurs  précoces  ,  tout  le  iecret  eft  ec  .  1 

d’animer  le  bourgeon  ,  d’avoir  un  lieu  chaud  ,  de  de  donner  a  la  p  ante  un 
riture  fucculente  de  convenable. 

Pour  retarder  les  Fleurs. 

Les  fleurs  tardives  ne  font  pas  moins  de  plaifir  que  les  précoces. 

Arrachez  un  rofler  ,  quand  il  commence  a  pouffer  ,&  tranfpiantez-le  da 
une  terre  un  peu  moins  gralTe  :  par  ce  dérangement  ,  il  ne  donnera  fes  Heu 
que  l'hiver  iuivant  ;  ou  bien  ,  coupez  les  branches  anciennes  ,  de  ne  laiilez  q 
celles  qui  font  de  l’année  derniere ,  &  qui  ne  doivent  avoir  des  rofes  quel  annee 
fui  vante  :  toute  la  fève  fe  portera  aux  jeunes  branches  ,  de  leur  fera  porter  ,  d.ns 
l’automne  des  fleurs  anticipées  fur  le  printems  fuivant.  . 

EculTonnez  adroitement  un  œil  de  rofler  fur  un  pommier  :  cet  ar  re  P 
en  même  tems ,  à  la  fln  de  Septembre  ,  les  fleurs  du  printems  es 

Pour  avoir  de  la  giroflée  ,  des  œillets  >  de  des  rofes  fort  tard  ,  î  n  y  q 
rompre  doucement ,  avec  les  doigts ,  les  boutons  naiflans  ,  ou  les  ca  ices  4 
tiennent  la  fleur  ,  de  arrofer  beaucoup  durant  l'ete.  Les  fleurs  plantées  a  i 
au  pied  d’une  haie  ,  font  bien  plus  tardives  ,  pareequ  elles  font  altamees  par  le 

plants  de  la  haie  ,  de  privées  du  foleil.  m  a 

Si  on  met  les  oignons  de  lys  ,  ou  autres  ,  fort  avant  dans  la  terre  , 
rifle nt  plus  tard.  Ainfi  ,  afin  d’en  avoir  plus  long- tems ,  on  met  q^elques  uns  de 
ces  oignons  trois  pouces  en  terre  ,  d  autres  a  cinq  pouces  ,  c  que  q 

fept» 

Pour  conferver  long-tems  les  r Leurs. 


Vous  conferverez  une  fleur  long- tems ,  fi  ,  avant  que  d  etre  ouverte  ,  vous  1  en 
fermez  exadement  entre  deux  pots  de  terre  neufs  de  fins  vernis  :  deux  mois .  p 
tirez  votre  fleur  de  là  f  elle  s’ouvrira  avec  une  diligence  furprenante.^  Les  œil¬ 
lets  ,  les  anémones  fe  confervent  long  tems  de  cette  maniéré  ,  pourvu  q 
les  deux  pots  de  terre  on  mette  quelques  plantes  d  avoine  en  herbe  3  arrac 

avec  leurs  racines. 

Pour  donner  de  nouvelles  couleurs  aux  Fleurs . 

Le  noir  ,  le  verd  ,  le  bleu  ,  font  les  trois  couleurs  qui  font  rares  dans  le; 
fleurs  ,  de  que  les  curieux  voudroient  y  mettre.  On  peut  taire  prendre  aux  liem  s 

ces  trois  fortes  de  couleurs  fans  beaucoup  de  peines.  .  ,  -i 

Pour  le  noir  ,  on  enploie  les  petits  fruits  qui  croiflent  fur  1  aulne  ,  quand  ils 
font  bien  deiféchés  ,  de  on  les  réduit  en  poudre  impalpable.  1  our  le  verd  ,  on 
fe  fert  du  fuc  de  rhue  :  de  pour  le  bleu  ,  on  prend  les  barbeaux  ou  bluets  ,  qui 
croiflent  dans  les  bleds,  on  les  faits  fccher  ,  de  on  les  réduit  aufli  en  poua.e 

très  fine.  .  ,  ,  , 

Pour  en  faire  ufage  ,  on  prend  la  couleur  qu’on  veut  donner  au  végétal  ,  o~ 

on  la  mêle  avec  du  fumier  de  mouton  ,  une  pointe  de  vinaigre  ,  &  un  peu  ce 
fel  :  il  faut  qu’il  y  ait  dans  la  compofition  un  tiers  de  la  couleur.  On  depole  cette 
matière  ,  qui  doit  erre  épailfe  comme  de  la  pâte  ,  fur  la  racine  d  une  plante  «donc 
les  fleurs  font  blanches  ;  on  l’arrofe  d’eau  un  peu  teinte  de  la  meme  couleur  ,  cc 
du  refis  on  la  traire  comme  à  l’ordinaire  :  vous  verrez  par  la  des  œillets  changes 
du  blanc  au  noir.  On  fait  la  même  chofe  pour  le  verd  de  pour  le  bleu.  . 

Pour  mieux  réuflir  ,  on  prépare  la  terre.  On  doit  la  cholfir  legere  de  bien 
grafle  ,  la  faire  fécher  au  foleil  3  la  réduire  en  poudre  de  la  palier  par  le  tamis 
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Ôn  en  remplie  un  vafe  ,  5c  l’on  mec  au  milieu  ,  par  exemple  ,  une  giroflée  blan¬ 
che  ;  car  la  couleur  blanche  eft  la  plus  docile  5c  la  plus  fufceptible  des  impref- 
fions.  Il  ne  faut  point  que  la  pluie  ,  ni  la  rofée  de  la  nuit  ,  tombe  fur  cette 
plante  ;  5c  durant  le  jour  il  eft  bon  de  l’expofer  au  foleil. 

Si  on  veut  que  cette  fleur  blanche  prenne  le  rouge ,  on  fe  fert  de  bois  de  Bréfil, 
pour  faire  la  pâte  5c  pour  teindre  l’eau  des  arrofemens. 

Par  cet  artifice  ,  on  aura  des  lys  charmans  ,  5c  de  trois  ou  quatre  couleurs  ,  en 
les  arrofant  par  trois  ou  quatre  endroits  d’eau  empreintes  de  chacune  de  ces 

couleurs.  ^  #  ; 

Les  curieux  mettent  macérer  les  oignons  des  tulipes  dans  des  liqueurs  prépa¬ 
rées  ,  dont  ils  prennent  la  teinture.  Quelques-uns  même  découpent  un  peu  ces 
oignons  ,  5c  inîinuent  des  couleurs  féches  dans  ces  petites  hachures. 

Les  couleurs  ,  dont  on  fe  fert  pour  colorer  l’eau  ,  doivent  être  tirées  des  vé¬ 
gétaux  :  celles  qui  viendroient  des  minéraux  feroient  corrofives ,  5c  feroient 
mourir  les  fleurs. 

Four  rendre  les  giroflées  doubles  &  de  diverfes  couleurs  ;  tranfplantez  en  aiî- 
tomne  des  giroflées  blanches  ,  qui  auront  donné  des  fleurs  Amples  au  prinrems  ; 
faites  la  même  chofe  au  prinrems  luivant ,  5c  empêchez  qu’elles  ne  fleuriflent  \  elles 
feront  des  fleurs  doubles  en  été.  Comme  elles  feroient  toutes  blanches  ,  voici 
ce  qui  s’eft  fait  avec  fuccès  ,  pour  en  avoir  de  différentes  couleurs.  On  féme  les 
graines  dans  une  terre  fucculente  ,  féchée  au  foleil  5c  paflée  au  tamis  :  foir  & 
matin ,  on  arrofe  les  graines  avec  de  l’eau  de  diverfes  couleurs  :  fur  l’une  du  jau¬ 
ne  ,  fur  l’autre  du  bleu  ,  ici  de  l’eau  rouge  ,  là  ,  de  l’eau  verte  ,  &c.  On  continue 
les  arrofemens  pendant  trois  femaines.  On  ferre  les  vafes  la  nuit  ,  de  peur  que 
la  rofée  ne  détrempe  les  couleurs. 

Pour  donner  de  nouvelles  odeurs  aux  Fleurs* 


On  détrempe  du  fumier  de  mouton  dans  du  vinaigre  ,  où  l’on  met  un  peu  de 
mufe  ,  de  civette  ,  ou  d’ambre  en  poudre  :  on  met  les  graines  ,  ou  même  les  oi¬ 
gnons5,  durant  quelques  jours  ,  macérer  dans  cette  liqueur  ;  les  fleurs  ,  qui  eri 
viennent  ,  répandent  une  odeur  très -douce.  Pour  le  plus  fur  ,  il  faut  encore  ar- 
rofer  les  plantes  naiflfantes  de  la  même  liqueur  où  l’on  a  mis  tremper  les  fe- 


mences.  ,  -  ,  .  ,  ~  A 

Voici  une  expérience  qu’un  Auteur  diftingue  allure  lui  avoir  reufii  ,  pour  oret 

au  fouci  d’Afrique  fon  odeur  choquante.  Il  mit  tremper  pendant  deux  jours  fes 
oraines  dans  de  l’eau  rofe  ,  où  il  avoir  fait  infufer  un  peu  de  mufe  ;  il  les  laiffa 
lécher  un  peu ,  5c  les  fema  :  ces  fleurs  ne  perdirent  pas  toute  leur  mauvaife  odeur 
dès  la  première  année  ,  5c  ne  firent  que  s’amender  confidérablement.  Il  en  fema 
la  graine  avec  la  même  préparation  r  il.  en  vint  des  fleurs  qui  pouvoient  difputet 
d’odeur  au  jafmin  &  à  la  violette, 

A  l’égard  des  plantes ,  qui  viennent  de  racines  ,  de  boutures  ,  ou  de  marcottes , 
ponération  fe  fait  au  pied  ,  comme  nous  venons  de  le  dire  fur  l’article  des 

couleurs.  .  ,, 

Quant  aux  arbres  ,  on  en  perce  le  tronc  avec  une  tariere  ;  5c  avant  que  la  leve 

monte  ,  on  y  met  en  conhftance  de  miel ,  la  matière  dont  on  veut  que  .les  fleurs 

prennent  l’odeur  5c  le  goût. 


Article  IL 

Culture  particulière  des  Fleurs  ,  par  ordre  alphabétique . 

Les  belles  fleurs ,  ou  fleurs  de  Curieux  font ,  les  tulipes ,  les  anémones  >  les  œil- 
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lers  ,  les  oreilles  d’ours  .  de  les  renoncules.  Je  ne  m’étendrai  ci-après  que  fur  ces 
cinq  fortes  de  Heurs,  en  lesdiftinguanc  dans  leur  ordre  par  un  titre  en  maj ujculcs  y 
de  je  ne  parlerai  que  légèrement  des  autres  ,  parceque  ce  qui  a  été  dit  ci-devant, 
luffit  pour  leur  culture. 

Aconit  ,  veut  une  terre  gralfe  de  bien  cultivée  ;  il  vient  en  toute  expofition* 

On  le  multiplie  de  femence  de  de  plant  enraciné  en  Avril. 

Amarante. ,  ou  pajfe-velours ,  plante  annuelle  de  parterre  ,  de  la  grande  efpéce  , 
dont  la  fleur  dure  long- tems  ,  de  quelque  couleur  qu'elle  loit.  On  en  leme  la 
graine  à  claire-voie  fur  couche  en  Février  de  Mars  ,  pour  les  tranfplanter  au  bout 
de  fîx  femaines  ,  de  en  avoir  de  bonne  heure  ;  ou  en  Avril  de  Mai ,  en  pleine 
terre  ,  ou  dans  des  pots  de  baquets.  Elle  veut  de  fréquens  arrofemens  de  point 
trop  de  foleil. 

Ancolie  ,  eft  une  plante  vivace  qui  fe  multiplie  de  graine  de  de  plant  enraciné 
dans  le  mois  de  Septembre  ,  en  bonne  terre  de  en  belle  expofition.  Sa  fleur  ,  qui 
eft  fort  belie  dans  un  parterre  ,  ell:  compofée  de  plufieurs  feuilles  ,  cinq  plates  , 
de  cinq  caves ,  dtfpofées  en  corners  ,  partie  de  couleur  rouge  ,  de  partie  bleue  , 
blanche  ,  incarnate  ,  ou  de  couleur  de  châtaigne.  Sa  femence  eft  menue ,  ovale  , 
applatie  ,  de  de  noir  luifant. 

Anémone. 

Les  anémones  ont  été  connues  de  tout  tems  en  France  ;  mais  les  belles  ef- 
péces  ,  qui  nous  font  venues  des  Indes  orientales  ,  font  plus  nouvelles.  M.  Bache¬ 
lier  ,  grand  curieux  de  ce  tems  ,  les  apporta  vers  i66q.  Les  Illuftres  vifttoient 
aflldument  fon  jardin  ,  fachant  qu’il  avoir  apporté  plufieurs  raretés.  Ils  furent 
furpris  de  voir  la  fleurifon  des  anémones.  Quelques-unes  doubles  ,  qui  fe  trou¬ 
vèrent  parmi  les  Amples  ,  furent  caufe  qu’d  voulut  les  augmenter  pendant  huit 
ou  dix  ans  avant  que  d’en  vendre  \  mais  l’ardeur  des  Curieux  fut  trop  forte  pour 
un  terme  fi  long  ,  de  quand  l’argent  ne  peut  rien  ,  l’adreffe  eft  une  grande  ref- 
fource.  L’invention  ,  donc  un  Confeiller  au  Parlement  fe  fervit  pour  avoir  des 
anémones  ,  malgré  les  durs  refus  de  M.  Bachelier ,  eft  trop  fpiritüelle  pour  être 
oubliée.  Cette  graine  reffemble  beaucoup  à  de  la  bourre  ,  elle  en  porte  même 
le  nom  ;  Se  quand  elle  eft  tout-à-fait  mûre  ,  elle  s’attache  facilement  aux  étoffes 
de  laine.  Ce  Confeiller  alla  voir  M.  Bachelier  ,  lorfque  la  graine  des  anémones 
écoit  rout-à  fait  mure  \  il  y  alla  en  robe  de  drap  ,  de  commanda  à  fon  laquais  de 
la  laitier  traîner.  Quand  ces  Meflleurs  furent  vers  les  anémones  ,  on  mit  la  con- 
verfarion  fur  une  plante  ,  qui  attachoit  la  vue  ailleurs,  de  d’un  tour  de  robe,  on 
effleura  quelques  têtes  d’anémones  ,  qui  laiflerent  de  leurs  graines  à  l’étoffe.  Le 
laquais  inftruit ,  reprit  auffi  tôt  la  queue  de  la  robe  ,  la  graine  fe  cacha  dans  les 
replis  ,  de  M.  Bachelier  ,  qui  ne  fe  doutoit  de  rien  ,  ne  s’en  apperçut  pas.  La  mul¬ 
tiplication  en  fut  aifée  enfuite.  Cette  plante  foifonne  en  graines  \  de  les  grandes 
femences  qu’on  a  faites  ,  de  qu’on  fait  tous  les  jours  ,  nous  ont  enfin  donné  ces 
belles  anémones  extraordinaires  ,  dont  je  veux  parler.  Je  lailfe  là  les  Amples  ,  juf- 
qu’à  ce  que  je  traite  de  la  graine  ;  les  doubles  n’en  portent  point. 

Beauté  des  Anémones . 

La  fanne  de  l’anemone  eft  fi  agréable  ,  qu’elle  augmente  la  beauté  de  fon 
efpéce.  Plus  elle  eft  frifée  ,  plus  elle  eft  jolie. 

Sa  touffe  feule  ,  baffe  ,  de  bien  garnie  ,  fait  pîaifir  à  voir.  On  méprife  les 
grandes  fannes.  Ea  ”ge  doit  être  grande  à  proportion  de  la  grolfeur  de  la  fleur. 
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Le  coloris  doit  erre  très-brillant ,  meme  dans  les  couleurs  brunes  8c  bizarres.  Les 
nuancées  font  rates.  Les  veloutées  font  les  plus  belles.  Les  panachées  font  à  pré¬ 
férer  aux  pures. 

Une  anémone  ,  pour  être  belle  ,  doit  être  grofTe  8c  pommée  ,  que  la  pluche 
fade  le  dôme  ,  comme  le  pavot ,  6c  qu  elle  foit  fort  garnie  de  béquillons. 

Les  grandes  feuilles  doivent  excéder  la  groffeur  de  la  piuche  ,  mais  pas  de 
beaucoup.  Lorfque  ces  grandes  feuilles  font  pointues  ou  étroites  ,  c’eft  un  grand 
défaut.  Les  béquillons  doivent  être  aufli  arrondis  par  le  bout.  Plus  les  béquillons 
font  larges  ,  plus  la  fleur  eft  conhdérable.  Les  étroits  ne  valent  rien  ,  8c  font 
une  fleur  pointue. 

Le  cordon  doit  un  peu  fe  faire  voir  ,  8c  ne  point  excéder  les  premiers  béquil¬ 
lons  ni  faire  le  boulet  par  (on  épaiflfeur. 

Plus  le  cordon  eft  de  differentes  couleurs ,  plus  la  fleur  eft  belle.  Le  cordon 
lie  doit  point  avoir  de  grain  j  ce  grain  marque  ordinairement  la  vieillelle  de  la 
plante  ,  qui  fe  vuide  du  milieu  de  fa  pluche  ,  &  qui  fe  perd. 

La  culotte  aide  i  connoître  quand  Une  anémone  doit  augmenter  en  coloris» 
Ce  qu’on  appelle  culotte ,  eft  la  moitié  du  defîous  des  grandes  feuilles  prochaines 
qe  la  queue.  Quand  la  pluche  eft  d'abord  d’une  feule  couleur  »  &  les  grandes 
feuilles  de  deux  ,  il  y  a  heu  d  efpérer  que  le  même  coloris  de  la  culotte  pourra 
monter  dans  les  béquillons  de  la  pluche. 

.11  y  a  des  anémones  qui  varient  ,  qui  font  panachées  une  année  par  grandes 
pièces  emportées  fur  les  grandes  feuilles  ,  les  béquillons  bordés  j  une  autre  année? 
tout  fera  larmoyé  8c  une  autre  annéé  ,  les  grandes  feuilles  feront  piquetées ,  6c 
les  béquillons  purs.  Ces  anémones  lonc  préférables  à  d  aucres  ;  car }  par  leurs  mê¬ 
mes  pâtes  (  c  eft  ainfi  que  fe  nomment  les  oignons  des  anémones  )  ,  vous  aurez  des 
différences  ,  comme  fi  c’écoit  d’autres  plantes. 

On  tire  iesplus  belles  efpéces  d’anémones  de  Caen  &c  de  Bayeux. 

Terre  propre  aux  Anémones. 

Prefque  tous  les  Curieux  fe  font  contentés  de  la  terre  naturelle  de  leurs 
Jardins  ,  avec  des  amendemens  qu’ils  ont  jugé  nécelfaires  pour  planter  leurs  ané¬ 
mones.  Beaucoup  ne  fe  font  point  vantés  de  leurs  expériences  ,  en  étant  fort  mal 
fatisfaits.  Il  n  y  a  point  dans  ce  climat  ,  de  terre  naturelle  qui  ait  toutes  les  difpo- 
fittons  neceflaires  à  l’anemone.  On  fait  généralement  que  l’anémone  veut  une 
terre  légère  ,  quelle^  efl  gourmande  ,  8c  qu’il  lui  faut  de  la  nourriture  \  néan¬ 
moins  le  fable  lui  plaît  fort.  On  doit  donc  le  fortifier  par  des  terres  &  des  ter¬ 
reaux  convenables  ,  8c  avec  une  jufie  quantité.  Tous  les  terreaux  chauds  8c  gras 
ëc  les  poudrettes  ,  y  font  très-dommageables.  Il  ne  faut  que  de  très-légers  en- 
graiifemens  avec  du  terreau  de  fumier  de  cheval  bien  pourri  de  deux  ou  trois 
années.  Le  terreau  des  herbes  qu  on  arrache  ,  des  feuilles  d’arbres  ,  des  goulfes 
vertes  de  pois  8c  de  fèves  }  &  les  raclures  d’allées ,  s’y  peuvent  mêler  8c  fort  à 
propos  ,  pourvu  que  le  tout  foit  bien  conlommé. 

Je  compote  ma  terre  avec  cinq  hotees  de  fable  noir  ,  trois  hotées  de  terre 
franche  ,  6c  quatre  a  cinq  hotées  de  terreau.  Je  mêle  toute  cette  terre  au  com¬ 
mencement  de  1  automne  ,  pour  ne  m’en  fervir  qu’une  année  après  au  même' 
tems  ,  8:  le  long  de  cette  année  je  la  fais  paffer  quinze  ou  vingt  fois  par  la  claie. 
Si  les  fonds  de  terre  de  vos  planches  font  de  terre  forte  ou  glaife  ,  vous  devez: 
les  faire  oter ,  8c  en  faire  emplir  la  moitié  de  terre  fabionneufe  ,  8c  l’autre  moitié 
de  votre  terre  compofée. 

Il  faut  tous  les  ans  de  nouvelle  terre  aux  anémones  ;  elles  s’y  plaifent  mieux 
que  dans  celle  qui  a  fervi- 
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~  Onc»ut  mettre  dans  les  fonds  des  planches  ,  à  deux  pieds  de  profondeur,  des 
fag°tsPou  d"arPour  donner  de  fégoCu  aux  terres ,  c'eft  une  fort  bonne  me- 
diode  qui  empêche  la  pourriture  des  plantes. 

Tems  &  maniéré  de  planter  les  Anémones . 

]>  tems  de  planter  les  anémones  eft  de  prévoyance.  Il  eft  bon  de  juger  a  peu 
prèslH  automne  fera  pluv.eufe  ou  feche  :  fi  elle  eft  pluv.eufe  ,  plantez  a  la  mt- 
Oétobre  ;  fi  elle  eft  feche  ,  plantez  dès  la  mrSeptembre. 

Vos  planches  ,  étant  labourées  &  drellees  au  rateau  ,  .1  faut  tirer 
cordeau ,  des  traits  en  long ,  de  cinq  pouces  en  cinq  pouces ,  &  refendre  ' 
par  d'autres  en  travers ,  suffi  de  cinq  en  cinq  pouces ,  afin  que  de  «ou  <ens  vos 
pares  étant  placées  aux  endroits  ou  les  traits  auront  croife  ,  elles  loicnt  dans  une 

Si* vous  n’ètes  point  contraint  de  faire  vos  planches  plutôt  d'une  largeur  que 
d'une  autre,  Les-les  de  trois  pieds  de  large  ,  &  de  longueur  tant  qui  vous 
plaira  ;  vous  mettrez  ctnq  pâtes  de  front  lut  cette  largeur ,  vous  a 
moyen  de  décrire  plus  facilement  dans  l’ordre  vos  belles  plantes,  ce  quieit  extLc 

m  Les  anémones  ne  doivent  point  être  mifes  en  terre  plus  avam  de  trois  bons 

doigts  ;  il  faut  faire  leurs  places ,  avec  la  main  ,  dans  la  terre  ,  en  forme  de  de 
plantoir ,  de  crainte  de  rompre  leurs  pâtes  ;  &  prendre  touiours  garde  quelles 

ne  fe  trouvent  à  l’endroit  des  traits  croiles.  .  -nr  i  rM 

Pour  regarnir  vos  planches  aux  places  des  pares  qui  pourr  fient  ,  plantez 

dans  différens  pots  plufieurs  pares  ,  une  pare  feulement  dans  chatlu^ ^  ‘ 
némone  ,  fort  de  terre  ,  trois  fermâmes  apres  y  avoir  ete  mtfe  ,  sou  s  verrez t  bien 
alors  où  il  vous  en  manquera.  Vous  ôterez  vos  pares  pourries  de  leur  p^ace ,  & 
regarnirez  vos  planches  de  celles  de  vos  pâtes  qui  font  dans  les  pots  ,  qui  auront 

poulfé. 

Gouvernement  des  Anémones  depuis  quelles  font  en  terre  jufquà  la  fleur. 

Plus  les  anémones  font  belles ,  plus  elles  demandent  de  foin  ;  elles  veulent  être 
arrofées  en  automne  lorfqu  il  y  a  de  la  féchereife  ,  &  on  les  couvre  avec  des  toi- 

pas  fe  prefler  ?de  les  couvrir  de  paillatfons  aux  premières  gelees  ; 
elles  en  valent  mieux  d’être  un  peu  endurcies  au  froid  ;  mais  dans  les  forces  ge¬ 
lées  ,  couvrez-les  fortement  par-deflus  vos  paillaflons  avec  du  fumier  lec  ,  &  f 
l’hiver  redouble  ,  redoublez  aufli  votre  couverture.  Ne  négligez  pas  de  donner 
de  l’air  1  vos  fleurs  ,  quand  le  tems  eft  adouci  ;  mais  de  crainte  de  furpnfe ,  cou¬ 
vrez  les  tous  les  foirs  :  patlez  votre  tems  couvrant  6c  découvrant ,  6c  attrapez  la 

^Orez^  pour  la  propreté  de  vos  planches  ,  6c  pour  conferver  les  humes  ,  les 
feuilles  pourries  avec  l’ongle.  S’il  y  a  des  tiges  foibles  fur  qiielques  pieds  ,  cou¬ 
pez  les  avec  des  cifeauxT  pour  que  les  autres  tiges  aient  [une  nourriture  p  u 
abondante.  Arrofez-les  dans  les  tems  de  féchereflTe  ,  obfervant  toujours  du  * 
couvrir  les  foirs.  On  leur  donne  l’eau  telle  qu  elle  vient  du  puits. 

Lorfque  vos  planches  font  en  pleine  fleur  ,  U  l’ardeur  du  foleil  eft  extrcj^e  » 
abriez  les  6c  leur  ôtez  par  jour  trois  ou  quatre  heures  du  grand  chauu  ,  ex 

doreront  bien  plus  Jong-tems.  ,  ,  • 

Si  l’on  vous  a  donné  des  anémones  fans  vous  en  faire  les  portraits  ,  ne  ma  - 

quez  pas  de  les  décrire,  afin  de  mieux  arranger  vos  couleurs  dans  1  annee  iuivai  - 
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te  ,  pour  rendre  vos  planches  plus  agréables  par  la  variété.  On  mélange  les  cou¬ 
leurs  en  plaçant  d’abord  les  anémones  incarnates  ,  enfuite  les  couleurs  de  feu  , 
les  blanches  ,  les  violettes  ,  les  bizarres  ,  les  brunes  ,  les  panachées ,  les  pique¬ 
tées  ,  les  nuancées. 

Tems  auquel  fe  déplantent  les  Anémones  :  leur  ordre  &  leur  confervation. 

Le  tems  fur  de  déplanter  les  pattes  d’anémones  ,  eft  lorfque  la  fanne  jaunie 
pour  fécher  :  il  ne  faut  pas  la  laifler  fécher  entièrement ;  quand  la  plante  n'a  plus 
de  fève  ,  elle  s’échauffe  dans  la  terre  ,  &  pourrit  à  la  moindre  humidité. 

Il  faut  ,  en  déplantant  ,  fuivre  l’ordre  de  fon  mémoire  ,  &  les  lailfer  fécher 
dans  une  chambre  ,  à  l’air  ,  avant  que  de  les  enfermer  dans  leurs  boctes. 

Epiuchez-les  enfuite  ,  en  leur  ôtant  tout  le  pourri  ôc  tout  ce  qui  n’eft  pas  de 
i  oîgnon  vif ,  &  ne  craignez  pas  de  couper  jufqu’au  vif. 

Les  pattes  d  anémones  peuvent  fe  conferver  hors  de  terre  deux  ou  trois  ans 
fans  fe  gâter  9  en  les  mettant  dans  un  lieu  fec  ,  parcequ’elles  ne  pouffent  point 
comme  les  oignons  ;  elles  en  font  même  plus  groffe  Heur  :  comme  il  y  a  des 
années  pourriflantes  ,  qui  en  font  beaucoup  périr  ,  réfervez  ,  dans  votre  cabinet, 
de  quoi  vous  remonter. 

Des  graines  ;  du  tems  de  les  femer  ,6 'de  leur  culture. 

Les  anémones  doubles  ne  portent  point  de  graines  ;  nous  n’avons  que  celles 
des  (impies  à  cultiver  pour  en  avoir  de  doubles. 

fl  eft  bon  de  remarquer  à  la  fleur  les  anémones  (impies ,  qui  ont  un  très-grand 
vafe  une  bonne  forme  dans  les  feuilles,  des  couleurs  éclatantes  ôc  bizarres  ,  un 
coloris  luftre  ,  fatiné^ou  velouté  ;  c’eft  de  celle-là  qu’il  faut  ramafler  la  graine  , 
lorfqu  elle  quitte  la  tête  de  la  tige  j  ôc  qu’elle  eft  prête  à  s’envoler  ou  à  tomber  ; 
on  la  met  dans  une  bocte  ,  ôc  on  la  conferve  féchement  jufqu’au  mois  d’Aoûc 
pour  la  femer. 

On  ne  doit  femer  cette  graine  que  fur  une  terre  bien  préparée  ;  on  pourra  fe 
fervir  de  la  même  que  j’ai  décrite  pour  les  planter  :  mais  fur-tout  qu’elle  foie  bien 
remuée  ôc  bien  unie  au  rateau. 

La  graine  d’anémones  fe  tient  tellement  enfemble  ,  qu’il  faut  la  féparer. 

%  Mettez  dans  un  feau  ce  que  vous  voulez  en  femer ,  Ôc  jettez  deflus  du  fable 
bien  fec  ou  de  la  terre  très  déliée;  maniez  &  remaniez  vos  graines  jufqu’à  ce 
qu’elles  foient  bien  disjointes. 

Semez-les  fort  claires  ,  ôc  quand  vous  en  aurez  couvert  votre  terre  environ 
une  toife  ,  de  crainte  que  le  vent  ne  La  bouleverfe  ,  faupoudrez  la  de  terre  Ôc 
terreau  mêlés  enfemble  ,  ôc  ne  la  couvrez  qu’à  demi  pour  l’arrêter  feulement  ; 
puis  recommencez  à  la  femer  ,  comme  vous  avez  fait  d’abord.  Quand  vos  fe- 
m  en  ces  font  toutes  répandues  ôc  à  demi  couvertes ,  recommencez  à  les  fau- 
poudrer  encore  avec  la  même  terre  ôc  terreau  ,  jufqu’à  ce  qu’elles  foient  cou¬ 
vertes  entièrement  ,  de  façon  que  le  tout  n’aille  qu’à  l’épailfeur  d’un  petit 
doigt. 

Unifiez  après  cela  votre  terre  avec  une  baguette  ;  couvrez- la  de  grande  paille 
de  la  Ample  épaifleur  d’une  paille  ou  deux  feulement;  carie  foleil  tue  cette 
graine  ,  tant  elle  eft  délicate  ;  jettez  quelques  baguettes  fur  votre  paille  ,  pour 
empecher  que  le  vent  ne  l’enleve;  &  arrofez  légèrement  par-deflus  votre  paille  ,N 
jettant  ailleurs  ce  qui  eft  au  fond  del’arrofoir  aufli-tôt  qu’il  ne  verfe  plus  d’eau. 

Ce  premier  arrofement  doit  être  de  cinq  à  flx  arrofoirs  pour  une  toife  de 
plate-bande  de  trois  pieds  de  large  ;  continuez  à  arrofer ,  mais  moins  ,  tous  les 
cinq  à  flx  jours  quand  il  ne  pleut  point ,  ôc  laiflez  votre  paille  quinze  jours ,  voire 
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graine  germe  deflous.  Lorfque  vous  ne  verrez  pas  lever  votre  graine  ,  ne  lai(Te2 

pas  d  oter  la  paille ,  5c  prenez  garde  que  votre  terre  ne  fe  féche. 

Gouvernant  votre  graine  de  cette  façon  ,  une  partie  fleurira  des  le  mois  de 
Mars  ,  5c  le  refte  en  Avril.  Nettoyez  foigneufement  vos  planches ,  couvrez  vos 
plantes  pendant  les  gelées  ;  &  lorfqu’au  printems  vos  graines  font  devenues  des 
pois  ,  5c  veulent  fécher  leurs  fannes  ,  déplantez-les  avec  grande  patience  ;  paflez 
votre  terre  par  un  crible  rrès-fin  ,  la  terre  pafle  5c  les  pois  demeurent  ^  mettez- 
les  fécher  avec  leurs  fannes  dans  un  lieu  très-fec  :  en  les  frottant  avec  les  mains , 
les  fannes  5c  les  racines  s’en  vont  une  poufliere  :  vous  les  replantez  par  planches 
l’automne  fuivante  \  5c  lorfqu’ils  fleuriflent,  vous  remarquez  les  doubles  que  vous 
décrivez  quand  elles  en  valent  la  peine  ,  5c  vous  confervez  comme  vos  eleves 
avec  grand  foin. 

Argernone  ou  Pavot  épineux ,  fe  feme  à  claire-voie  en  Septembre  ou  Oéfobre  9 
pour  être  tranfplanté  dans  les  plate-bandes  en  Avril. 

AJler  ou  Oculus  Chrijli ,  fe  plaît  par-tout  5c  pullule  beaucoup  •  c’eft  pourquoi 
on  la  releve  tous  les  trois  ans  :  on  ne  fauroit  la  replanter  trop  fouvent  :  on  la 
marcotte  comme  l’œillet.  Quelques-uns  l’appellent  encore  Mignotie. 

AJiragaU  ,  plante  à  fleurs  légumineufes  ,  dont  toutes  les  efpéces  font  belles  5c 
bonnes  à  avoir  ;  elles  demandent  foin  5c  culture  ;  on  les  plantera  en  bonne  terre- 
5c  en  belle  expofltion  :  elles  fe  multiplient  de  femence  5c  de  plant  enracine  •,  on  les 
feme  fur  couche  5c  fous  cloches  :  les  efpéces,  qui  viennent  des  Pays  étrangers,  crai¬ 
gnent  l’hiver. 

Afphodele.  Toutes  les  efpéces  de  cette  plante  demandent  une  bonne  terre  5c 
une  belle  expofltion  :  ondes  multiplie  de  plant  enraciné  en  Mars ,  ou  fur  la  fln  de 
l’automne ,  lorfque  la  fleur  eft  paflée„ 

Aguendudier  cP Ethiopie.  Cette  plante  eft  des  plus  jolies  &  des  plus  propre? 
pour  mettre  dans  un  jardin  :  elle  fleurit  trois  à  quatre  fois  l’annee  ,  5c  fon  alpeéb 
eft  des  plus  charmans  \  fa  fleur  eft  couleur  de  feu  en  forme  de  fleur  d’haricot  ; 
on  la  feme  fur  couche  5c  fous  cloche  en  Mars  ,  5c  on  la  replante  en  pot  dans  une 
terre  bien  préparée  ;  on  aura  foin  de  l'arrofer  fouvent  pendant  les  chaleurs  :  elle 
craint  la  gelée. 

B  alfa  mine  ,  fleur  de  parterre  de  la  grande  efpéce  :  on  en  met  auffi  dans  des 
pots  ;  elle  vient  de  graine  femée  fur  couche  en  Mars. 

Bafilic ,  plante  balle  annuelle  qu’on  met  ordinairement  dans  des  pots  en  amphi¬ 
théâtre  ou  dans  les  parterres.  Le  bail  lie  ,  tant  grand  que  petit ,  vient  de  graine  fe¬ 
mée  fur  couche  à  claire  voie  au  printems.  Au  furplus  ,  voyez  ci  devant  au  Jar¬ 
din  potager.  ^  _ 

Baquet  ou  Boutons  d'or\  demandent  une  terre  à  potager  bien  meuble  :  ils 
aiment  le  grand  chaud  ,  5c  veulent  être  fouvent  arrofés  5c  fardés. 

Bec- de-grue  ou  Géranium.  Les  efpéces  étrangères  ,  5c  qui  viennent  d’Afrique , 
demandent  foin  &  culture.  Il  y  en>a  deplufleurs  fortes j  favoir ,  ceux  à  feuilles 
de  mauves  odorantes ,  tant  panachées  que  d’une  feule  couleur  ;  5c  le  géranium 
trifte  des  Indes ,  dont  l’odeur  ne  fe  fait  fentir  qu’après  le  foleil  couché  5c  pendant: 
la  nuit.  Toutes  cès  efpéces  veulent  être  plantées  en  bonne  terre  5c  en  pot  :  l’e.x- 
pofltion  du  foleil  la  plus  vive  eft  ce  qui  leur  convient.  On  les  multiplie  de  femen-- 
ces  fur  couche  ,  ou  de  boutures  en  Avril.  La  derniere  efpéce  ne  fe  multiplie  que 
de  femences  &  de  plant  enraciné.  On  aura  grand  foin  de  les  préferver  tous  du 
froid  pendant  l’hiver. 

Mdlc-de-nuit  °r  on  laféme  tous  les  ans  en  Avril  fur  couche  ?  5c  on  la  replante- e#' 
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.pcpînîere  ,  en  bonne  terre  8c  en  belle  expodeionj,  pour  garnir  les  parterres  en 
automne. 

Bellevedere  ,  plante  annuelle  8c  piramidale ,  qui,  quoique  négligée  ,  vienr  par¬ 
tout  de  graine  femée  très-à  clair  en  terre  meuble  ,  8c  aime  l’ombre  :  elle  le  re¬ 
peuple  d  elle  meme  8c  fe  replante.  Il  lui  faut  beaucoup  d’arrofemens. 

(jArripan ule.  Toutes  les  efpéces  de  campanules  ,  tant  doubles  que  Amples  8>C 
panachées  ,  veulent  une  terre  grade  8c  humide  ,  qui  foit  bien  cultivée  8c  bien 
expofée.  On  les  multiplie  de  femences  8c  de  plant  enraciné  en  Mais  j  on  aura 
plus  de  foin  des  campanules  doubles  panachées  ,  qui  font  un  très  bel  effet  dans 

les  parterres  ;  on  pourra ,  pendant  les  fortes  gelées ,  mettre  dedus  quelque  peu  de 
lumier  iec. 

tanne-d  Inde.  Nous  avons  pludeurs  efpéces  de  cannes  d’inde  très  belles  •  on  les 
appelle  autrement  Balijiers  :  on  les  diftingue  en  grands  8c  petits,  doutes  ces  e£- 
peces  font  aufli  belles  les  unes  que  les  autres  ,  8c  demandent  beaucoup  de  foin. 
On  les  plante  dans  la  plus  belle  expofition  du  jardin  ,  en  pot  ,  dans  une  terre 
grade  8c  bien  cultivée  ;  on  les  feme  en  Avril  fur  couche j  on  les  multiplie  auffi  de 
plant  enraciné  :  on  aura  foin  de  les  ferrer  pendant  l’hiver  ,  8c  de  ne  leur  donner 
prefque  point  d’eau  pendant  ce  rems. 

Capucine .  Voyez  au  Jardin  potager. 

_  Cardajje  ,  Raquette  ou  Figue  d'Inde.  Cette  plante  ,  quoiqu’étrangere  ,  vient 
fort  vite  ,  8c  fe  multiplie  adez  aifémenr.  Nous  en  avons  quatre  fortes  la  gran¬ 
de  ,  la  moyenne ,  la  petite  8c  l’épineufe.  Toutes  ces  efpéces  veulent  être  plantées 
en  pot  en  bonne  terre  ,  8c  en  belle  expodtion.  Elles  n’aiment  point  l'hiver  ni  les 
lieux  trop  enfermés  ;  elles  pourrident  facilement  à  l’humidité  ,  &  fur-tout  dans 
1  hiver,  ou  j  ai  remarqué  que  ,  pour  peu  qu’on  les  mouille  ,  elles  pourrident  :  on 
aura  donc  foin  de  les  mettre ,  pendant  ce  tems ,  dans  un  lieu  bien  lec ,  exempt  des 
gelées.  On  les  multiplie  des  feuilles  même  ,  ou  féparées  de  leur  tronc  ,  ou  qui  le 
quittent  naturellement.  Le  tems  de  faire  ces  boutures  ,  eft  la  fin  d’ Avril.  J’en  ai 
cleve  quelques-unes  de  femences  fur  couches  ;  mais  certe  voie  eft  plus  longue. 

Clématite  ,  fe  multiplie  de  graine  &  de  plant  enraciné  en  bonne  terre  8c  en 
belle  expofition.  Il  ne  craint  point  le  froid  :  il  faut  feulement  avoir  loin  de  l’arro- 
fer  un  peu  dans  le  befoin  ;  &  à  mefure  qu’il  jette  fes  tiges ,  de  leur  donner  des 
fou  tiens  ,  pour  leur  faire  acquérir  une  belle  croidance.  Cette  plante  eft  propre  à 
garnir  des  berceaux  :  elle  donne  une  deur  en  rôle  ,  compofée  de  quatre  feuilles 
très  bien  arrangées. 

Colchique .  Cette  fleur  ne  demande  pas  une  grande  induftrie  ,  quoique  belle  ; 
elle  fleurir  en  quelque  expofition  que  ce  foit ,  pourvu  quelle  foit  plantée  dans  une 
terre  grade  8c  humide.  Le  colchique  fe  multiplie  de  fes  caïeux  :  on  le  leve  de  terre 
vers  la  dn  de  Mai ,  8c  on  le  replante  quinze  jours  après. 
f  Coquelour de  ,  plante  de  parterre  ,  fe  multiplie  de  graine  8c  de  plant  enraciné  ,  8c 
vient  par  rout. 

Lourde  chameau.  Cette  plante  eft  une  efpéce  de  narcifte  à  longue  tige  ,  qui  ^ 
lorfqu  elle  eft  chargée  de  Heurs  ,  pancheSt  repréfenre  le  cou  d’un  chameau.  Elle 
fe  plaît  dans  une  terre  remplie  de  beaucoup  de  fels  ;  il  ne  faur  qu'en  environ¬ 
ner  la  bulbe  ,  8c  metrre  dedus  une  terre  légère  ,  de  crainte  qu’à  cet  endroit 
elle  ne  pourride.  Le  cou  de  chameau  ne  veut  point  être  expofé  au  grand  foleil  , 
fi  on  fouhaite  qu’d  fleuride  tard  ,  8c  que  fa  deur  en  devienne  plus  belle  :  on  le 
met  en  terre  a  la  profondeur  de  quatre  doigts  ,  8c  fe  déplante  tous  les  trois 
ans. 

Couronne  impériale ,  foit  la  fimple  à  fleur  jaune  ou  rouge  ,  foit  la  double ,  vieni 
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de  graine  qu’on  ferrie  en  Août,  ou  d’oignons  qu’on  plante  en  Septembre  ôc  O&o- 

bre  en  bonne  terre.  -  , 

Croix  de  JèrufaUm  ,  fe  multiplie  de  graines  qu’on  feme  en  Septembre  ,  ôc  d& 

racines  éclatées  :  elle  aime  le  foleil.  ... 

Crocus  ou  Safran.  Il  y  en  a  de  deux  fortes  ,  le  printanier  ôc  l’automnal  ,  de 
doubles  Ôc  de  Amples  ,  Ôc  de  différentes  couleurs  :  ils  veulent  une  terre  forte 
ôc  une  belle  expofition  ;  ils  fe  multiplient  de  graine  ,  &  plus  aifément  par 
leurs  oignons  j  qu'on  plante  en  Septembre)  ôc  qu  on  ne  leve  qu  au  bout  de 
trois  ans. 

D  I clame.  Cette  plante  fe  multiplie  de  graine  ,  qu’on  feme  fur  couche  ,  le 
moins  épais  qu’il  eft  poflible  \  elle  vient  auffi  de  racines  éclatées.  Il  faut  l’arrofer 
de  rems  en  tems  ,  ôc  le  farcler.  Sa  culture  eft  ordinaire.  La  fleur  du  diétame 
na*ît  en  forme  de  panache  ,  dans  des  épis  grêles  >  ôc  de  couleur  rougeâtre  ou 
blanche  :  fa  graine  eft  prefque  ronde. 

Digitale.  Toutes  les  efpéces  de  cette  plante  veulent  être  plantées  en  terre 
grade  ôc  bien  expofée  au  foleil  :  on  les  multiplie  de  femences  ÔC  de  plant  enrar 
ciné.  Les  efpéces  étrangères  craignent  l’hiver. 

jp1  Er~ ci- cheval ,  plante  annuelle  ôc  fort  jolie ,  qui  fe  feme  fur  couche  en  Mars  \ 
pour  être  replantée  en  bonne  terre  ôc  en  belle  expofition. 

Ficoides  ,  plante  très-rare  ,  dont  toutes  les  elpeces  veulent  beaucoup  de  cha* 
leur  ,  ôc  craignent  fort  l’hiver  ôc  l’humidité. 

Flambe  ou  Iris.  On  cultive  ordinairement  cette  plante  dans  les  parterres  I 
ôc  elle  y  fait  un  aflez  bel  ornement  par  le  nombre  de  les  efpéces  Ôc  la  variété  de 
fes  couleurs.  La  plus  belle  efpéce  eft  Y  Iris  de  Su^e  ,  ôc  elle  eft  aflez  rare.  Ce  genre 
déplanté  aime  l’humidité  ,  ôc  vient  aflez  bien  dans  toutes  fortes  de  terres.  On 
multiplie  tous  les  Iris  de  plant  enraciné  ,  ou  de  leurs  bulbes  ôc  de  graines.  Des 
neuf  feuilles  ,  qui  compofent  la  fleur  de  cette  plante  ,  les  extrémités  de  celles 
d’en  bas  ,  s’appellent  mentons ,  celles  d’eau  defliis  ,  langues ,  Ôc  elles  en  ont  lafl- 
gure  \  les  trois  fupérieures  fe  nomment  Itendars  ,  ou  voiles  :  c’eft  par  les  couleurs 
infinies  de  ces  trois  parties  qu’on  décrit  les  différentes  efpéces  d’iris.  Les  Dro- 
guiftes  vendent  beaucoup  de  racines  d’iris  aux  Parfumeurs  ,  aux  Teinturiers  , 
aux  Confifeurs  ,  aux  Blanchifleurs  ôc  aux  Blanchifleufes.  On  tire,  par  expreflion, 
des  fleurs  bleues  de  l’Iris  broyées  avec  un  peu  d’alun  ôc  de  chaux  en  poudre,  une 
couleur  verte  ,  qu’on  appelle  verd  d’iris ,  qui  eft  propre  à. la  mignature. 

Fleur  de  la  Patfîon  ou  Grenadille  ,  veut  être  plantée  en  lieu  chaud  ôc  dans  une 
terre  bien  cultivée.  Comme  cette  plante  grimpe  ,  on  la  met  ordinairement  le 
long  du  mur  :  on  la  multiplie  de  plant  enraciné  en  Mars  ;  on  aura  foin  de  la 
couvrir  pendant  les  froids  :  elle  fert  de  cadran  quand  le  tems  eft  couvert  ;  car  fa. 
fleur  eft  éphémère  ôc  s’ouvre  précifément  à  midi. 

Fleur  du  Parnaffe  ,  plante  de  parterre  de  la  grande  efpéce  ,  aime  la  terre  graf* 
fe ,  ôc  fe  feme  en  Mars  en  parterre  ou  en  pot. 

Fraxinelle ,  plante  vivace  ,  qui  fe  multiplie  de  racines  ou  de  graines  qu’on  feme' 
en  Septembre  en  pleine  terre  ou  fur  couche  ;  ôc  au  mois  de  Mars  on  la  tranf- 
plante  dans  les  parterres.  En  été  ,  quand  cette  plante  eft  échauffée  du  foleil  , 
elle  exhale  une  vapeur  grafte  &  fubtile  qui  s’enflame  comme  de  l’eau-de-vie  , 
lcrfqu’on  approche  une  chandelle  allumée. 

Fretilaire ,  veut  une  terre  qui  ne  foit  point  fumée  ,  mais  légère  ;  elle  vient  de 
femence  ôc  da  fe$  caïeux.  On  ia  feme  ordinairement  dans  un  pot  ,  où  elle,  elh 
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«fois  ans  fans  lever  :  on  ne  ialeve  de  terre  qu’en  Juin  peur  en  ôter  le  peuple  ,  8c 
on  la  replante  aufli-tôt. 

(jrEJJe  ou  Latirus  ,  très-belle  plante  de  parterre  ,  dont  prefque  toutes  les  efpé- 
ces  font  annuelles  :  on  les  feme  fur  couche  chaude  en  Mars ,  pour  les  replanter 
en  bonne  terre  &  en  belle  expolîtion  :  elles  fleuriflent  en  Juin. 

Giroflées.  On  ne  cultive  que  les  giroflées  doubles  ,  dont  il  y  a  plufieurs  efpô- 
ces.  Les  plus  connues  font  la  rouge  ,  la  jaune  ,  la  blanche  ,  la  pourpre  8c  les  pa¬ 
nachées.  La  jaune  duoble  fe  multiplie  de  boutures  ou  de  marcottes  ,  lorfque  la 
fleur  en  efl  paflee  ;  on  la  plante  en  pot  en  bonne  terre  ,  8c  on  La  met  en  belle 
expolîtion.  Les  autres  efpéces  ,  tant  grandes  que  petites  ou  quarantaines  ,  ne  fe 
multiplient  que  de  lemences  de  giroflées  Amples  qu’on  leme  fur  couche  en 
Mars  ,  8c  qu’on  replante  en  pépinière  en  pleine  terre  bien  labourée  8c  en  belle 
expofltion  au  mois  d’Avril.  On  aura  foin  de  les  arrofer  beaucoup  pendant  l’été  ; 
elles  commenceront  à  fleurir  au  commencement  de  Septembre  :  on  remarquera 
les  doubles  ,  qu’on  lèvera  de  terre  en  mottes ,  8c  qu’on  replantera  dans  de  grands 
pots  de  terre.  On  les  laiflera  quelque  tems  à  l’ombre  pour  reprendre  ;  après 
quoi  on  les  mettra  jufqu’aux  gelées  en  belle  expofltion  :  on  les  ferrera  pendant 
les  gelées.  Audi- tôt  que  la  fleur  du  giroflier  fera paflee  ,  retaillez- le  au  dellous  a 
pour  lui  en  faire  porter  une  fécondé.  Les  giroflées  doubles  ne  portent  point  de 
graine. 

J~[Oemantus  ,  efpéce  de  tulipe  fort  belle  8c  très- rare  ,  qui  fleurit  en  Septem* 
bre  :  elle  veut  une  terre  grafle  ,  belle  expofltion  ,  8c  craint  l’es  gelées  ;  on  la  per¬ 
pétue  de  fes  caïeux  en  Juin  ,  qu’on  replante  auffi-ror.  .  •' 

Hemerocale  ,  veut  un  bon  terroir  à  l’abri  des  mauvais  vents ,  8c  expofé  beau¬ 
coup  au  foleil.  Cette  fleur  n’eft  pas  bien  commune  5  8c  n’efl:  guéres  connue  que 
des  curieux  :  on  la  multiplie  de  fes  caïeux  en  Juin  qu’on  replantera  auflî-tôt. 

Hépatique  ,  fe  plaît  en  terre  grafle  8c  à  l’ombre.  Il  y  en  a  de  deux  efpéces  ,  de 
Jimples  8c  de  doubles  ,  qui  fe  fubdivifent  encore;  favoir  en  rouges  ,  bleues  & 
blanches.  Elles  fe  cultivent  toutes  de  la  même  façon  ;  on  les  multiplie  de  plane 
enraciné  en  Septembre.  Elles  fleuriflent  pendant  l’hiver. 

Jjcées ,  veulent  une  terre  à  potager ,  8c  fe  multiplient  de  graine  ou  de  rejettons 
en  Mars. 

Jacinthe.  Les  belles  efpéces  de  cette  fleur  font  très- rares  8c  très  cheres.  Il  y  en 
a  de  plufleurs  fortes  ;  favoir  les  blanches  ,  les  bleues  ,  les  porcelaines  ,  les  cou¬ 
leurs  de  chair  ,  les  rayées  8c  les  doubles.  Les  plus  belles  font  celles  qui  ont  le 
plus  de  fleurs  fur  la  même  tige  ,  8c  qui  ont  les  plus  grandes  8c  plus  étoffées.  On 
les  plante  en  bonne  terre  bien  labourée  8c  bien  cultivée  au  mois  d’Oétobre  ; 
on  les  leve  tous  les  ans  pour  en  ôter  les  caïeux  vers  la  fin  de  Mai  ;  on  les  mul¬ 
tiplie  de  ces  mêmes  caïeux,  8c  beaucoup  mieux  de  graines  qui  fourniflent  Les 
plus  belles  efpéces.  Elles  font  quatre  ans  fans  fleurir  :  on  aura  foin  de  les  couvrir 
de  paillaflons  pendant  l’hiver. 

Jacohée  ou  Fleur  de  faint  Jacques  ,  plante  vivace  8c  rampante  ,  qui  fait  un  bel 
effet  dans  les  parterres  ,  en  l’y  foutenant  par  des  baguettes  ,  hautes  de  deux  pieds 
8c  demi  elle  fe  multiplie  de  graines  8c  de  racines  éclatées  ;  elle  veut  être  arro- 
fée  &  fardée. 

Immortelles  ,  fe  fement  en  Septembre.  Celle  qu’on  appelle  boutons  d'or,  fe  mul¬ 
tiplie  de  bouture  en  Avril  :  elle  demande  une  bonne  terre  8c  une  belle  expofltion  * 
il  faut  la  préferver  de  la  gelée  pendant  l’hivex. 
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Jonquille.  Nous  connôilfons  deuxeipéces  de  cette  fleur  ;  lavoir  la  fîmpîe  Sc  U 
double  :  la  jonquille  double  ell  la  plus  eltimée.  On  les  plante  dans  une  terre  bien 
franche  6c  forte  ,  quon  laboure  à  plufleurs  fois  au  mois  de  Septembre.  On  les 
multiplie  de  caïeux  ,  qu’on  ne  leve  de  terre  que  tous  les  trois  ans  au  mois  de 
Juin  iur  la  fin.  On  fait  venir  à  Paris  de  Baffe  Normandie  prefque  coures  les  jon¬ 
quilles  doubles.  Mais  ,  outre  les  jonquilles  ordinaires ,  foit  doubles  ou  (impies  ,  il 
y1  a  des  jonquilles  blanches  ,  grandes  &  petites  ;  il  y  a  auffi  une  jonquille  blan¬ 
che  d’automne  :  il  y  en  a  une  blanche  au  godet  citronné  :  il  y  a  encore  la  jon¬ 
quille  d’Efpagne  ,  qui  efl:  infinie  par  l’inégalité  de  les  fleurs  ;  la  jonquille  au  grand 
codée  ,  dont  les  feuilles  6c  les  fleurs  font  découpées  en  étoile  ;  la  jonquille  de 
Lorraine  ,  qui  efl:  unie  ,  a  fix  feuilles  fnfées  par  les  bords  ,  6c  ,  qui  efl:  la  plus  du¬ 
rable  6c  la  plus  allurée  des  jonquilles  ;  la  jonquille  recoquillée  ,  6c  la  jonquillg 
verte  étoilée  ,  qui  fleurit  en  automne  avant  de  jetter  aucun  verd  du  pied. 

Iris.  Voyez  Flambe. 

Julienne  ou  Giroflée  d' Angleterre.  Il  y  en  a  de  deux  efpeces  ,  la  (impie  Sc  la 
double.  La  double  efl:  celle  qui  demande  culture  :  il  y  en  a  de  blanches  ,  de  vio¬ 
lettes  ,  de  rouges  6c  de  panachées  :  on  la  plante  en  terre  forte  bien  labouree  6c 
en  belle  expofition  :  on  la  multiplie  d’œilletons  enracinés  ,  ou  de  boutures  en 
Septembre  ,  qu’on  replante  en  Mars  :  on  aura  loin  de  la  bien  arrofer. 

Y  y  Arme  de  Job  ,  plante  annuelle  ,  dont  les  femences  font  des  grains  ofîeux  SC 
falpés,  qui  fervent  à  faire  des  chapelets  :  on  les  leme  fur  couche  en  Mars ,  pour 
les  replanter  en  bonne  terre  6c  en  belle  expofition  fur  la  fin  d’Avnl  ;  la  plante 
monte  6c  s’épie  comme  bled. 

Lys.  Cette  fleifr  ne  demande  pas  grande  culture;  on  la  multiplie  de  caïeux  en 
Septembre  ,  qu’on  replante  aufli  tôt.  Les  lys  fervent  d’un  très  bel  ornement  dans 
les  jardins  ;  on  les  met  dans  les  plate-bandes  garnies  de  fleurs  ,  6c  on  en  borde 
des  allées  entières  dans  les  lieux  vaftes.  Il  y  en  a  de  bien  des  fortes  :  lys  blanc  , 
lys  orangé  ,  les  couleurs  de  mine  ,  lys  jaune,  lys  flamme  ,  lys  rouge  lave  ,  grand 
6c  périt  ,  lys  rouge-vermeil  ,  6cc. 

Lys  de  faint  Bruno.  Cette  plante  croît  bien  en  toute  forte  de  terre  »  pourvu 
qu’elle  foit  meuble  :  elle  fe  multiplie  de  femence.  Sa  fleur  efl:  en  lys  ,  en  maniéré 
de  cloches  qui  panchent,  compofée  de  fix  feuilles ,  tantôt  plus ,  tantôt  moins  épa^ 
nouies  ,  de  couleur  blanche  ,  6c  d’une  odeur  agréable. 

M-Artagon.  Le  martagon  efl:  une  efpéce  de  lys  dont  la  fleur  efl  recourbée.  Il 
veut  une  terre  à  potager  un  peu  forte.  Le  grand  foleil  le  gâte  :  il  faut  l’ar- 
rofer  de  tems  en  tems  ;  on  le  plante  ordinairement  dans  les  plate  bandes  de 
parterres.  On  ne  doit  jamais  déplanter  les  martagons  ,  qu’on  ne  veuille  aufli- 
tôt  les  remettre  en  terre  :  on  le  multiplie  de  fes  bulbes.  Le  blanc  efl  le  plus 
eftitné. 

Matricaires  ,  viennent  de  femence  en  pleine  terre  avec  un  peu  d’arrofemens. 

Mayenne  ou  Mêlant  ^ene  ,  fleur  de  la  petite  efpéce  ,  fe  feme  fur  couche  à  la  fin 
de  Février  ,  craint  le  froid  ,  6c  fe  tranfplante  en  Avril. 

Moly.  Toutes  les  efpéces  de  moly  font  un  allez  joli  effet  en  parterre  ,  6c  fis 
multiplient  de  leurs  bulbes. 

Mufle  de  lion  ou  de  veau  ,  fe  feme  en  plein  champ  Sc  à  claire  voie  en  Septem¬ 
bre  6c  Octobre  ,  &  fe  tranfplante  en  Avril.  Sa  graine  efl  petite  6c  noire.  On 
peut  frire  fleurir  ,  plufieurs  mois  de  fuite ,  cette  plante  ,  en  coupant  fa  tige  quand 
fa  fleur  en  efl  palfée. 

Muguet  à  fleur  double.  Je  ne  parle  point  ici  du  muguet  ordinaire  ,  dont  les 
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bois  font  pleins  :  il  vient  ordinairement  fans  culture.  L’efpéce  en  queftion  de¬ 
mande  plus  de  culture  ,  étant  très- rare.  Nous  en  devons  la  découvette  au  Frere 
Didace  ,  Receler ,  qui  étoit  habile  homme  en  fait  de  fleurs.  On  le  plante  en  bon¬ 
ne  terre  8c  en  belle  expofition  :  on  le  multiplie  de  plant  enraciné  au  mois  de 
Septembre. 

Mufcari ,  blanc  ou  bleu  ,  efl:  une  petite  fleur  printanière  8c  odorante  ,  qui  Ce 
cultive  comme  la  jacinthe. 

j\f Arcife.  Cette  fleur  fe  plaît  dans  les  terres  pierreufes  8c  maigres.  Il  efl:  vrai 
que  c’eft  l’efpéce  fauvage  dont  je  parle  -.ceux  qu’on  cultive  dans  les  jardins  ,  de¬ 
mandent  culture.  Il  y  en  a  de  plulieurs  efpéces  ;  favoir  de  Amples  &c  de  doubles, 
jaunes  8c  blancs.  On  les  plante  dans  les  parterres,  ou  en  planches,  à  quatre  doigts 
de  diftance  ,  fur  des  alignemens  tirés  au  cordeau.  On  aura  foin  de  bien  labourer 
la  terre ,  &c  de  la  rendre  bien  meuble  :  on  les  multiplie  de  caïeux  à  la  fin  de  Juin  5. 
8c  on  les  replante  en  Oétobre. 

Nielle  ou  Nigelle.  Il  y  a  trois  fortes  de  nielles  ;  favoir  la  nielle  Ample  à  larges 
feuilles  8c  à  grandes  fleurs  bleues  ,  la  nielle  à  petites  feuilles  8c  de  couleur  blan. 
ehe  ,  8c  la  nielle  de  Candie.  On  les  feme  en  Septembre  8c  Oétobre  en  pleine 
terre  ,  couverte  d’un  peu  de  terreau  ,  8c  on  les  tranfplante  en  Mars  ou  Avril 
félon  que  les  plants  ont  de  force.  La  nielle  fleurit  en  Juillet  9  &  demande  une 
terre  grade. 

O Eil de  bœuf ,  plante  vivace  de  plate-bandes  ,  qui  fe  multiplie  de  graine  8c  de 
racines  éclatées  ,  qu’on  plante  à  trois  doigts  de  profondeur  :  elleveut  être  arroféev 
Sa  femence  efl  quarrée  8c  fort  menue. 

Œillet. 

Cette  fleur  efl  des  plus  belles ,  8c  a  fait  ,  pendant  iong-tems  ,  l’occupation  de 
quantité  d’honnêtes-gens  qui  l’ont  négligé  ,  à  caufe  du  foin  qu’elle  demande  9 
ou  des  affaires  plus  férieufes  ,  qui  les  ont  occupés.  Paris  ne  poflede  plus  l’œillet 
dans  fon  excellence  ,  comme  je  l’ai  vu  autrefois  :  il  n’eft  que  très-peu  de  curieux 
de  cette  fleur  ,  qui  font  prefque  tous  difperfés  dans  le  Royaume.  Je  diviferai  la 
culture  de  l’œillet  en  différens  articles  ,  afln  que  ,  ceux  qui  voudront  encore  en 
cultiver  avec  foin ,  fâchent  ce  qu’ils  ont  à  faire  en  différens  tems. 

Qualités  que  doivent  avoir  les  beaux  Œillets . 

On  fonffroit  autrefois  les  petits  œillets  ,  pourvu  qu’ils  euflent  la  flneffe  ;  8c  les 
gros  ,  quoiqu’ils  fuflent  brouillés.  Un  œillet  doit  avoir  huit  à  neuf  pouces  de  tour  ÿ 
les  parfaits  en  ont  jufqu’à  quinze.  Il  faut  qu'il  foit  garni  de  beaucoup  de  feuilles  ,, 
qu’il  foit  pommé  en  forme  de  houpe  ,  qu’il  foit  bien  net  dans  fes  couleurs ,  8c  bien 
rond.  Les  œillets  dentelés  ,  mouchetés  8c  pointus  font  méprifables.  Il  efl  difficile 
d’avoir  des  œillets  gr,os  fans  qu’ils  crevent  ;  mais  le  carton  ,  avec  lequel  on  relevo 
les  feuilles  qui  tombent  à  travers  les  fentes  delà  cafle  ,  y  remédie  fort  jufte  ,  8c 
remet  la  fleur  dans  fon  état  naturel. 

Un  œillet  accommodé  8c  refendu  en  efl  plus  agréable  ;  on  ne  doit  point  Pou-- 
îrer  ni  l’étriper  en  l’élargiflant. 

Plus  la  fleur  efl  mêlée  également  de  panache  8c  de  couleur  ,  plus  elle  efl  bel  le: 
les  gros  panaches  par  quart  ou  moitié  de  feuilles  ,  font  plus  beaux  que  les  peti¬ 
tes  pièces.  Quand  le  panache  efl  bien  tranché  8c  point  imbibé  ,  c’eflle  mieux  : 
panaches  doivent  partir  du  fond  de  la  fleur  pour  être  parfaite 
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Terre  propre  à  l’Œillet • 

Je  mets  fur  trois  panerées  de  terre  franche  ,  trois  panerées  de  terreau  de  fumier 

de  chevaU  &  autant  de  terreau  de  fumier  de  vache. 

L’œillet  veut  une  terre  fraîche  ,  nourriffante  &  médiocrement  legere  ;  cell*-ci 
lui  convient  parfaitement  bien  :  un  peu  de  fable  noir  pourrait  n’y  pas  nuire.  Il  faut 
toujours  préparer  fes  terres  un  an  avant  de  s’en  fervir  ,  les  palier  louvent  a  la, 
claie  &  au  crible  de  fer  délié  quand  on  veut  empoter. 

Maniéré  d’empoter  l’Œillet • 

Pour  garder  un  ordre  en  parlant  de  la  culture  de  l’œillet ,  je  préfuppofe  qu’on 
commence  par  planter  des  marcottes  en  automne  ;  &  de-là  j’en  iuivrai  toutes  I es 

façons  jufqu’aux  femences.  .  0  r 

Les  pots  doivent  avoir  environ  cinq  pouces  &C  demi  de  haut  *  ept  pouces 

large  de  diamètre  par  le  haut.  ,  ,  .  A,r 

Avant  que  d'empoter  vos  marcottes ,  mettez  au  fond  du  pot  un  bon  doigt  de- 
pais  de  pur  terreau  de  fumier  de  cheval  :  il  aide  a  egouter  1  eau  ,  &  bouc  îe  moins 

les  trous  du  pot  que  la  terre.  .  ,  . 

Regardez  h  la  tige  de  votre  marcotte  demande  que  vous  la  mettiez  bien  avant 

en  terre  ,  ou  très-peu  ;  vous  difpofez  votre  terre  dedans  votre  pot  ,  de  maniéré 
quelle  faife  une  petite  butte ,  au  milieu  de  laquelle  vous  arrangerez  les  racines  de 

Recouvrez  les  ;  &  ,  quand  votre  pot  eft  plein  de  terre  ,  enfoncez-la  un  peu 
fans  trop  fouler  ni  incommoder  vos  racines  ;  rempiiflez  toujours  le  pot ,  is.  ai- 
tes  que  votre  marcotte  demeure  enterrée  ,  de  forte  qu  il  y  ait  de  leipace  entre 
la  terre  &c  les  premières  fannes  :  une  marcotte  trop  enterree  elt  iujecre  a  a 

pourriture.  r  ,  ,  ,  r 

%  Mettez  enfuite  environ  un  demi- doigt  de  terreau  de  fumier  de  cheval  ur 
votre  pot  ,  pour  aider  les  arrofemens  à  pénétrer  plus  également ,  pour  em¬ 
pêcher  la  chaleur  de  durcir  &  fendre  le  delfus  de  la  terre  du  pot. 

Si  vous  craignez  que  votre  marcotte  foit  ebranlee  »  ou  par  la  hauteur ,  ou  pour 
n’avoir  pû.  l’enterrer  avant,  arrêtez-la  par  deux  ou  trois  bâtons  cioifes.  Quand 
les  arrofemens  ou  les  pluies  auront  affermi  la  terre  ,  vous  ôterez  vos  bâtons. 

Arrofez  d’abord  votre  marcotte  à  fond  j  mettez  la  à  1  ombre  ,  environ  une 
quinzaine  de  jours,  pendant  lefquels  vous  1  arrofez  peu  &  fouvent.  ^ 

Si  vous  n’avez  pas  envie  d’empoter  vos  marcottes  a  demeure  dans  les  memes 
pots  où  ils  doivent  fleurir  l’été  fuivant  ,  foit  parceque  vous  n  aviez  pas  alors 
aflez  de  pots  vuides  remplis  de  vos  marcottes  ,  foit  qu  ayant  moins  de  pots  , 
vous  croyez  les  faire  tranfporter  plus  aifément  dans  la  ferre  pendant  les  gelees  , 
&c  les  rapporter  de  même  à  leur  place  ,  ce  qui  arrive  allez  fouvent  d  une  fanon 
à  l’autre  \  empotez-les  dans  des  petits  pots  ,  qui  ont  trois  pouces  &  demi  de 
haut  ,  &  de  largeur  à  proportion  ;  ou  mettez  vos  marcottes  comme  en  pepi- 
niere  ,  plufieurs  dans  un  pot  ,  ou  dans  de  petites  cailles  de  la  hauteur  d  une 

douve  étroite.  .  .  a 

Il  faut  ,  à  chaque  fleur  ,  avoir  beaucoup  d’exaditude  pour  les  lûtes.  C  elt  uu 

des  grands  plailirs  des  fleurs  que  de  les  connoître  à  toute  heure. 

Gouvernement  de  l’Œillet  jufqu  au  pnntems. 

Otez  vos  pots  de  l’ombre  ,  lorfqu’ils  y  auront  été  quinze  jours ,  &  mettez-le* 

P  Tl 
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nefs  dudjour!U  ^  ^  SVam  ’  °“  danS  endroit  °“ lls  n'aient  k  Soleil  que  le 

tJuTSaïfn\ZreZ  bealIcouP  m[e™  vos  fur  des  ais  élevés  fur  des  tre- 

n’enrrénT  P  4  tet?  ;  les  plmf5  d  automt>e  s  écoulent  plus  aifément  ;  les  vers 
fent  mieuxP  K  P°'S  5  *ls  °nt  plus  d  air  >  P°^riffent  moins ,  &  Heurif- 

cembte’ll'femir"16"63  pI“'eS  d’auton?,ne  viennent  fur  la  fin  de  Novembre  &  Dé- 
....  A  ,*>  a  ProP°s  que  vos  œillets  fuflenc  couverts  :  vous  pourrez  les  met- 

qu'ils  en  auront  befcfim  esarroPer>  dePllls ce  tems  jufqu’au  primernT,  k>1f- 

foldi1  n  r^°<e  ,am?ls.1js  ®i!Iets  9ue  d’eau  qui  ait  été  repofée  &  échauffée  par  le 
1  >  J  eau  troP  froide  leur  nuit  ;  néanmoins  l’eau  fraîchement  tirée  des  nuits 

leur  eft  bonne  en  hiver ,  lorfqu’.lsYont  enfermés  dans  la"  P 

fl  l’on  n*  ^  7  ,me/tre  quand  ,d  §e,le  ble”  b°rt ,  le  grand  froid  les  fait  mourir:  & 

DIS  rrnn  !  PaS  qe  ^ ch^bTe  blen  dofe  >  au  pis-aller  une  cave ,  qui  ne  foie 
f  r  P  1Umi,de  »  peut  leur  fuffire.  Accoutumez  peu  à  peu  vos  marcottesaufoleil 
q  l  Vr°us-  es  Por^ez  de  la  ferre  après  les  gelées  ;  le  trop  grand  foleil  touc-à- 
up  es  feroit  mourir.  S’ils  ont  gelé  dans  la  ferre  *  ne  les  en  fortez  point  qu’ils 
ne  foient  totalement  dégelés.  p  q 

rirS^  llS'  °nC  repris0vi?ueur  ’  remertez  en  grands  pots  ceux  qui  font  en  pe- 
froides.  °  pepmiere  9  ^  es  remettez  à  la  place  où  ils  étoient  avant  les  pluies 

pr^res.eXadement  t0UteS  ks  feUÜles  pourries>  &  tenez  toujours  vos  plantes 


Gouvernement  des  Œillets  au  printems  &  en  été. 


A  proportion  que  vos  marcottes  fe  fortifient,  il  faut  les  arrofer  plus  fortement, 
lur-tout ,  lorfque  les  chaleurs  augmentent.  9 

Quand  le  dard  commence  â  monter ,  c’eft  alors  qu’on  doit  le  vifirerfoigneufe- 
ment ,  pour  prendre  garde  d  fes  befoins.  ^ 

cherell mena^ez  Poinc  i  eaL1  >  une  plante  ne  travaille  pas  utilement  dans  la  fé- 

I  Caliez  ou  coupez ,  d  un  nœud  près  du  pied,  les  marcottes  qui  montent,  &ne 
laillez  qu’un  dard  aux  pots  dont  vous  voulez  avoir  de  beaux  œillets. 

Mettez  à  ce  dard  une  baguette  à  deux  ou  trois  doigts  du  pied. 

Liez  voire  dard  à  cette  baguette  avec  de  la  laine  à  trois  ou  quatre  endroits 
Otez  les  plus  petites  marcottes  pour  fortifier  les  autres  ,  &  prenez  garde  d’en¬ 
dommager  le  pied  dans  cette  opération. 

Ne  laillez  que  deux  ou  trois  boutons  à  fleur  fur  le  dard  ,  fi  votre  œillet  même 
ne  demande  qu  un  bouton ,  ôtez  tous  les  autres  :  la  première  fleur  eft  toujours  la 
plus  belle  ,  &  fait  l’unique  efpérance  d’un  curieux. 

Otez ,  avec  exactitude  ,  les  boutons  qui  viennent  autour  de  ceux  que  vous  fou- 
liaitez  qui  fleuriflent. 


On  peut  aider  quelques  boutons  à  fleurir-  Il  y  en  a  qui  groffiffent  en  forme  de 
cul  d  artichaux  courts  &  gros  près  du  dard  ,  &  menus  de  la  pointe.  Il  fautles  lier 
avec  du  hl  :  ils  fe  remplirent  du  bout  &  fleuriffent  mieux.  On  ouvre  auflî  un  peu 
le  bouc  de  la  cafle  de  tous  les  côtés,  v 

A  mefureque  vos  œillets  fleurilfent  beaux  ,  arrangez-en  la  fleur,  en  la  peignant 
ou  la  refendant  •  mettez-y  un  carton  ,  ôc  placez  vos  pots  en  théâtre.  Arranoez 
bien  vos  fleurs  fuivant  leurs  couleurs.  Il  eft  bon  d’arrofer  les  pots ,  qui  font  fur  le 
Tome  II.  O  o 
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théâtre ,  un  peu  peuvent  que  s’ils  étoiencen  leur  place  ordinatre .  mais  plus  1  * 

gerement.  in,lp.  carieux  fur  toutes  ces  opérations  ,  qu  on 

uepeur  **  V°Udt°“ 

cer  à  entrer  dans  la  curiofite. 

Marcottes  d' (billets. 

On  ne  marcotte  l’œillet  que  lorfqu’il for*  de :fa fient. 
manière  de  mMCOttein .F^e^a  rno.tte  d.  „u  ,Lc  au-  dellus  du  nœud  ;  puis  cou- 

pe“  Xl’  tmlXt tnt  la  moitié  qui  ne 

talon  ,  &  auquel  la  racine  vient  :  aptes  avo„ :  au- dellus  de 

fafente^'e6!!  ttrant^er^ le  pied ^u^peth^rochet^de^bois^qui  tient  erifoncéeU^tt^e 

fe'rre.  U  faut  que  le' crochetTû  bien  enfoncé  &  faffe  relever  la  marcotte  ,  &  que 
fon  talon  fe  trouve  litué  tout  droit.  i  »  ere  Je  prens  pour  cela 

^^a^^t^^^|mtroplo„guespom^-^é?t^le« 

entonnoir  de 

ÆÆKff  remettez  de  s  entr 

ssiïzzz  -  *  de  la  “• 

siiere  d’empoter. 

Graine  &  plant  cC  (Sillets» 

On  a  bien  de  la  peine  1  avoir 

frtès°mtlteeme“  mois  d' Avril  dans  des  pots  &  dans  une  terre  bien 

^  Quand  votre  plant  a  pouffé  &  qu’il  ell  haut  du  doigt  ,  ôcezde  pour  le  replan- 
ter  de  pied  en  pied  v  ils  fleuriront  1  annee  d  apres. 

ŒUUt  d’Inde  ,  fe  feme  en  Mars ,  &  fe  replante  en  Avril.  Sa  graine  eft  petite  & 

Poiu  ,  fe  multiplie  par  graine ,  par  restons  enracinés  &  par  bon- 
jures  3  ainfl  que  Y  Œillet  d'Allemagne. 

tes  Flamands  fe  font  ^ 

jeTpréTdeptîXurs  denôs  Ptoviuces?  C’èft  une  des  plus  jolies  fleurs  qu’il  y  art  * 
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5c  fa  variété  à  l’infini  dans  les  couleurs ,  6c  dans  les  panaches ,  fait  l’admiration  de 
ceux  qui  la  culcivenr.  Les  Anglois  &  les  Hollandois  font  très-riches  en  cette  cu- 
riofité ,  Ôc  nous  eu  rirons  avec  de  l’argent  beaucoup  de  belles  efpéces  tous  les  ans. 
Je  divife  ce  qui  concerne  cette  fleur  en  différens  Articles  ,  afin  qu’un  Curieux 
fâche  ce  qu’il  faut  faire  pour  en  avoir  de  belles ,  6c  ce  qu’il  y  a  à  obferyer  dans 
leur  culture. 

Qualités  que  doivent  avoir  les  belles  Oreilles-d'ours . 

La  fleur  de  l’oreille  d’ours  fort  d’un  navet  qui  fe  met  en  terre  ;  il  efl:  fpon- 
gieux  6c  pourrit  aifément.  Le  deflus  du  navet  ,  qui  doit  toujours  être  hors  do 
terre  ,  s’appelle  le  collet  t  d’où  fortent  le  verd  6c  la  fleur.  Le  milieu  des  feuilles 
s’appelle  le  cœur. 

Le  verd  fe  nomme  la  fanne  ;  il  y  en  a  de  toute  forme  ,  de  dentelées ,  d’u¬ 
nies  ,  d’épaiffes  6c  de  minces  ,  de  différens  verds  6c  de  farinées.  La  plus  belle 
fanne  eft  celle  de  moyenne  grandeur  :  les  larges  6c  longues  (ont  défagréables  , 
fur-tout  lorfqifeiles  font  droites;  elles  cachent  la  vue  de  la  fleur ,  à  moins  qu  elle 
ne  faffe  fon  bouquet  fort  haut. 

La  tige  de  la  fleur  (doit  être  forte  ,  pour  foutenir  le  bouquet  ;  les  fleurs  qui 
ne  fe  foutiennent  pas ,  11’ont  pas  de  mérite.  Les  bien  choifles  6c  bien  cultivées 
font  un  gros  bouquet.  Quand  toutes  les  cloches  font  ouvertes  ,  le  poids  du  bou¬ 
quet  le  fait  plier  fur  le  pot ,  dès  qu’il  fait  un  peu  de  vent  :  on  y  remédie  ,  en 
plantant  derrière  le  bouquet ,  de  petits  bâtons  minces  ,  où  l’on  paffe  un  fil  de 
laiton  ,  dont  le  haut  s’éloigne  du  bâton  d’un  6c  de  deux  pouces  }  6c  eft  fait  en 
forme  de  croiflant ,  dont  les  pointes  font  du  côté  du  bâton  ,  6c  dont  le  demi- 
cercle  prenant  la  tige  du  bouquet  ,  le  foutient  fans  le  gêner. 

Les  Curieux  fe  forment  des  régies  juftes  ,  &  de  bon  fens  ,  pour  examiner  les 
perfections  de  toutes  les  fleurs  ,  qui  méritent  leur  attention.  Celles  de  l’oreille- 
d’ours  en  général  ,  font  la  grandeur  de  la  fleur  ,  la  rondeur  ,  l’étoffe  ,  ou  l’épaif- 
feur  de  la  feuille  de  la  fleur  ,  le  lullre  &  le  grand  brillant.  Il  faut  aufli  qu  elle 
s’ouvre  6c  fe  préfente  bien  à  la  vue  ;  que  l’œil  en  foie  grand  ,  net  6c  bien  diftin- 
gué  ,  6c  que  le  bouquet  en  foit  beau  6c  droit. 

La  fleur  de  cette  plante  s’appelle  cloche  ?  6c  tient  à  la  tige  par  une  queue  ,  qui 
doit  être  courte  :  les  trop  longues  font  baiffer  la  fleur  ;  ce  qui  empêche  de  la 
voir  ,  &  la  fait  méprifer.  La  fleur  doit  fe  préfenter  à  la  vue  en  forme  de  bouquet. 
Pour  être  belle  6c  de  mérite  ,  la  tige  en  doit  être  haute  :  celles  qui  font  balles  s 
ne  font  point  du  premier  ordre. 

La  fleur  doit  être  parfaitement  ronde  5c  étoffée ,  c’eft  à-dire ,  épaiffe  ,  5c  avoir 
fix  feuilles  égales.  Dès  qu’elle  n’efl:  pas  parfaite  dans  fa  rondeur  ,  elle  efl:  de  re¬ 
but.  Elle  ne  doit  point  gaudronner,  ni  fe  replier  ,  ce  que  font  d’ordinaire  celles 
qui  manquent  d’étoffe. 

Il  y  a  deux  efpéces  de  cette  plante  ;  l’une  couleur  pure  ,  qui  ne  panache  ja¬ 
mais;  l’autre  ,  qui  naît  panachée  ,  ou  tracée  ,  comme  difent  les  Flamands  ,  & 
qui  ne  devient  jamais  couleur.  Cette  fleur  fe  reproduit  toujours  la  même  ,  6c  ne 
varie  que  pour  dégénérer.  Les  panachées  y  lont  fujettes  ,  6c  deviennent  routes 
jaunes  ou  toutes  blanches  ,  félon  leur  panache  ,  ou  jaune  ,  ou  blanc.  Il  faut  les 
jetrer  :  cependant  elles  reviennent  ,  à  ce  qu’on  dit  ,  à  leur  premier  état  ;  mais 
il  faut  tant  de  tems  pour  y  rèufîir  ,  que  ce  n’efl:  pas  la  peine  de  s’y  amufer. 

Cette  fleur  efl:  admirable  ,  par  la  diverfité  de  fes  couleurs  :  il  y  en  a  de  toutes 
les  fortes  ,  excepté  des  bleues.  On  en  voit  même  qui  approchent  du  bleu.  La  va¬ 
riété  furprend  ,  particulièrement  dans  les  angloifes  ;  elles  font  tracées  dans  une 
même  cloche ,  de  quantité  de  couleurs  fort  oppofées  ,  qui  charment  la  vue  pat 
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un  panache  très-agréable.  Cette  Heur  fe  couvre  d’une  poudre  très-fine  Sc  tres- 
blanche  ,  qui  eft  particulièrement  redoublée  fur  l’œil  i  ce  qui  donne  un  grand 
éclat  à  ces  bizarres  ,  rendant  l’œil  blanc  éclatant.  Cette  poudre  agréable  veut 

être  exempte  de  la  moindre  goutte  d  eau.  . 

Ces  bizarres  d’Angleterre  leroient  les  plus  belles  ,  fi  elles  lailoient  leurs  clo¬ 
ches  aufli  grandes  que  les  pures  de  les  panachées  ordinaires.  Il  y  en  a  peu  de  ce 
genre  ,  la  "nature  leur  refufe  cette  beauté  q  le  bouquet  en  eft  même  trop  pe¬ 
ut  •  "elles  n’ont  d’ordinaire  que  fept  à  huit  cloches  ;  il  en  faut ,  pour  une  belle 
oreille-d’ours  ,  douze  de  jufqu’à  quinze.  Les  angloifes ,  qui  ont  de  grandes  Heurs, 
qui  font  un  beau  bouquet ,  de  qui  font  rondes  ,  font  très-rares.  La  plupart  font 

pointues  ou  étoilées.  .  .  .  ,  .  .  , 

Les  couleurs  pures  ,  donnent  ordinairement  de  plus  grandes  cloches  que  les 
panachées,  ce  qui  les  fait  eftimer.  Les  petites  Heurs  ne  font  que  des  chif- 

*°Les  pures  ,  pour  être  belles ,  doivent  être  veloutées  ;  on  en  voit  fans  velours. 
Il  faut  dans  ce  cas  quelles  foient  farinées  de  brillantes ,  finon  on  les  méprife.  Il 
eft  elfentiei  que  la  Heur  s’ouvre  parfaitement  ,  qu’elle  ne  fe  renverfe  point  ,  de 
quelle  préfente  fes  fleurs  en  bouquet  ;  les  plus  grandes  cloches  font  les  plus 
belles.  Il  y  en  a  dont  la  largeur  furpatïe  un  écu  de  trois  livres.  Nous  poffedons 
dans  cette  fleur  beaucoup  plus  de  beau  en  pures  ,  qu’en  panachées  ou  tracées. 
Les  pures  ont  l’avantage  du  velours  ,  du  iutlre  ,  &  de  la  grandeur  de  la  cloche  , 
ce  qui  leur  donne  une  prééminence  au  goût  de  plulieurs.  - 

Il  y  a  peu  de  belles  panachées  ,  elle  manquent  la  plupart  de  luftre.  L  œil  iou- 
vent  s’imbibe  ,  de  participe  de  la  couleur  de  la  plante.  Le  panache  en  eft  rare- 
ment  n-t  :  celles  qui  font  nettes  &  très  brillantes  font  fort  rares.  Il  y  a  de  deux 
fortes  de  panachées  :  les  unes  panachent  en  blanc  ;  plus  ce  blanc  eft  blanc  de  lait , 
plus  la  plante  eft  belle  ;  plus  les  traits  de  blanc ,  qui  forment  le  panache ,  font  lar¬ 
ges  de  coupés  nettement ,  plus  elle  eft  précieufe  :  de  même  de  celles  qui  panachent 
en  jaune  \  plus  il  eft  dore  ,  plus  la  plante  fe  fait  admirer. 

Il  y  a  une  différence  dans  ces  deux  fortes  de  panachées.  Les  bizarres  ,  qui  pa¬ 
nachent  en  jaune  >  ont  néanmoins  l’œil  blanc  de  poudré.  Celles  qui  panachent 
en  blanc  ,  ont  l’œil  blanc  ,  de  ne  l’ont  point  poudré.  Il  n’y  a  que  les  bizarres  an¬ 
gloifes  qui  l'ont  blanc  &  poudré.  , 

L’œil  doit  être  grand  de  bien  colore  ,  pour  etre  diftingue  nettement  de  la 
fleur.  L’œil  eft  le  rond  qu’on  voit  au  milieu  de  la  fleur  ;  il  eft  blanc  ou  jaune  : 
plus  il  eft  blanc  de  lait  ou  doré  ,  plus  il  eft  beau.  Il  doit  être  grand  ,  les  petits 
yeux  font  déteftables  ;  il  doit  être  au  moins  du  tiers  de  la  circonférence  de  la  fleur. 
Le  rond  parfait  forme  l’œil  le  plus  beau  ;  il  y  en  a  d’hexagones,  qui  forment  une 
efpéce  d’étoile  ,  on  ne  les  méprife  pas.  L’œil  doit  être  bien  percé  ;  de  les  pail¬ 
lettes  doivent  fortir  à  fleur  d’œil  ,  le  remplir ,  de  le  furpaffer  d’un  peu  ,  de  for¬ 
mer  comme  un  petit  foleil  dans  le  milieu  de  la  fleur.  L’extrémité  des  paillettes  , 
au  fortir  de  l’œil ,  doit  être  plate  de  en  forme  de  petite  fpatule. 

Les  paillettes  font  ces  petits  traits  jaunes  ou  blancs  qu’on  remarque  dans  le 
milieu  de  l’œil.  Celles  qui  n’ont  point  de  paillettes  ,  de  qui  ont  un  picot  qui 
eft  comme  une  efpéce  de  pilon  ,  font  à  rebuter  ;  les  bons  Curieux  les  rejettent. 

S’il  n’y  a  point  de  picots  ,  &  que  les  paillettes  foient  fi  foibles  ,  qu’elles  pa¬ 
rlent  comme  rongées  ,  fans  cette  petite  fpatule  ,  à  l’extrémité  au-dehors  de 
l’œil  ou  qu’elles  ne  fortent  pas  jufqu’au  haut  de  l’œil ,  elles  font  à  rebuter  ; 
on  les*  appelle-borgnes.  Les  paillettes  bien  faites  lui  donnent  de  la  grâce  ,  de  font 

comme  les  paupières  de  l’œil.  r  .  . 

Il  y  a  encore  des  yeux  ,  qui  font  fi  ouverts  ,  qu  on  pourroit  y  taire  entrer  le 
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petit  doigt.  Ils  ont  ordinairement  le  picoc  :  ces  yeux- là  font  déteftables  ;  on  les 
appelle  gorges-de- loups. 

L’œil  parfait  doit  être  grand  ,  bien  tranché  Sc  bien  diftingué  de  la  couleur. 
S’il  s’imbibe  Sc  qu’il  participe  de  la  couleur  de  la  plante  ,  ce  qui  n’arrive  que 
dans  les  tracées  de  blanc  ,  on  dit  qu’il  bave  ,  ou  qu’il  boit  dans  Ion  blanc  :  les 
belles  panachées  de  blanc  ,  font  très  rares. 

Il  y  a  des  oreilles-d’ours ,  dont  l’œil  eft  gauffré.  Quands  ils  font  grands  Sc  par¬ 
faits  ,  ils  font  rares  Sc  très-eftipiables.  Il  manque  aux  panachées  des  traits  de 
noir  :  ce  qui  rendroit  cette  plante-plus  belle  :  on  en  voit  dans  quelques-unes  ; 
mais  ce  noir  ,  quoique  marqué  Sc  diftingué  ,  brouille  dans  des  années  ,  ce  qui 
eft  défagréable,  Si  l’on  parvient  à  en  trouver ,  qui  ne  brouillent  jamais  leur  noir, 
elles  effaceront  toutes  celles  que  l’on  a  ;  il  faudroit  bien  femer  celles  qui  ont  du 
noir  ,  on  en  trouvera  indubitablement  dont  le  panache  fera  net  ;  la  nature  n’eft 
pas  épuifée. 

L’oreille  d’ours  n’eft  belle  que  fur  un  théâtre  bien  garni  ,  que  les  Flamands 
appellent  buffet  :  c’eft  là  que  l'on  voit  le  plus  bel  émail  du  monde  ,  Sc  qui  char¬ 
me  les  plus  indifférens  pour  les  fleurs.  Ceux  qui  les  ont  en  planches  ,  ou  dans  des 
plate- bandes  ,  ne  les  aiment  pas  ,  ou  n’ont  pas  de  goût. 

Terre  propre  aux  Oreilles- T  ours  ;  leur  gouvernement  en  pot  &  en  fleur  $ 

&  maniéré  de  les  œilletonner . 

Cette  plante  jette  beaucoup  de  racines  Sc  fort  longues  ;  il  lui  faut  de  la  terre 
franche  tk  propre  au  froment  ,  de  la  terre  de  pré  Sc  du  terreau. 

Sur  quatre  panerées  de  terre  à  froment ,  j’en  mets  deux  de  terre  de  pré  ,  pro¬ 
venant  des  buttes  que  les  taupes  pouffent  Sc  forment  dans  les  prés.  Je  mêle  deux 
panerées  de~terreau  de  cheval  Sc  une  de  fumier  de  vache  confommé  ;  je  mêle 
bien  le  tout  ,  Sc  le  fais  paffer  dans  un  crible  fin  pour  m’en  fervir  au  befoin.  Bien 
des  Curieux  rejettent  le  terreau  de  vache  ,  lur.tout  à  Paris  ,  peut-être  par  la  dif¬ 
ficulté  d’en  avoir. 

Pour  conferver  l’oreille-d’ours  ,  on  doit  la  tenir  à  l’ombre  dès  que  la  fleur 
eft  paffée  ,  Sc  ne  lui  donner  de  l’eau  que  quand  les  pots  font  fecs  :  trop  d’eau 
la  pourrit.  Au  quinze  d’Oétobre  ;  dès  qu  il  tombe  des  pluies  ,  Sc  qu’il  fait  frais  > 
mettez  vos  pots  au  foleil  levant ,  ou  au  couchant ,  jufqu’en  Novembre  ;  placez- 
les  alors  au  plus  grand  foleil  ,  Sc  les  laiffez  dans  cette  fituation  jnfqu’à  la  fleur. 
Dès  que  vous  voyez  les  premières  cloches  s’ouvrir  ,  mettez  celles  qui  s’ouvrent, 
à  l’ombre  ;  la  fleur  en  fera  plus  colorée  :  lorfqu’elles  commencent  à  s’ouvrir  , 
ôrez  les  œilletons  des  panachées  ,  qui  font  dégénérés  ,  Sc  qui  font  devenus 
blancs  ou  jaunes.  Il  eft  aifé  de  les  rompre  dans  ce  tems  ,  Sc  de  les  arracher  :  en 
tout  cas  ,  fervez  vous  de  la  petite  ferpette  ,  ou  à  fon  défaut  d’un  canif,  en  pre¬ 
nant  garde  d’endommager  le  collet  de  la  plante.  Si  vous  les  laifliez  ,  ils  feroient 
dégénérer  toute  la  plante  ,  outre  qu’ils  font  défagréables  à  la  vue. 

Si  le  pied  eft  garni  d’un  ou  de  deux  œilletons  ,  Sc  que  vous  vouliez  multi¬ 
plier  une  elpéce  qui  vous  foit  précieufe  ,  tirez  doucement  l’œilleton  ,  qui  a  ra¬ 
cine  pendant  la  fleur  ,  fans  dépoter  votre  plante  ;  l’œilleton  reprendra  certai¬ 
nement  ,  le  mettant  à  l’ombre  ,  Sc  plus  promptement  que  fi  vous  attendiez  que  la 
fleur  tut  paffée  :  mettez  ,  après  la  fleur  ,  tous  vos  pots  à  l’ombre.  Si  vous  voulez 
alors  œilletonner  vos  plantes,  dépofez  chaque  efpéce  dès  que  la  terre  fera  un 
peu  halée  3  fecouez  la  terre  entièrement  ;  donne?  à  vos  pots  de  la  terre  neuve  ; 
tirez  j  avec  1a  main  ,  tous  les  œilletons  qui  ont  racine  ;  rafraîchiffez  les  racines 
avec  la  ferpette  ou  le  canif;  prenez  garde  que  le  navet  foit  fain;  coupez  jufqu’au 
vif ,  s’il  y  a  du  pourri ,  Sc  tant  que  vous  verrez  des  points  rouges  dans  le  navet  * 
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il  doit  être  blanc  &  ferme  pour  être  fain  :  pour  peu  qu'il  relie  du  navet,  .1  «. 
prendra.  En  ce  cas ,  prenez  deux  petits  bâtons  de  balai ,  crmfez-les  enfemble  lue 
votre  niante  clans  le  pot ,  pour  la  tenir  ferme  en  terre.  Enterrez  chaque  œil  e- 
ton  dais  le  pot  jufqu  au  collet  ;  laillez-le  abfolument  hors  ^  tetre^  aaofez  le- 
gère  ment  tous  les  loirs  pendant  huit  jours  &  laiflTez.vos  pots  a  l  ombre  ,  vos 
plantes  reprendront  fort  biem  Servez-vous  de  l  arrofoir  a  pompe  ,  il  bat  moins 

la  terre  ,6c  l'arrofement  pénétre  mieux.  . 

Il  faut ,  en  empotant  ,  preller  doucement  la  terre  amour  du  P°  »  .  . 

milieu ,  autour  du  navet  ;  votre  plante  ,  par  ce  moyen  ,  fera  ferme  ,1 la  »clne.?l|1“ 
&  prendra  nourriture  ;  fi  la  plante  n  etoit  pas  un  peu  preflee  de  fa  terre  ,  elle  ne 

^endamFété  ,  fi  l’on  pouvoir  ôter  tout-à-fait  le  foleil  aux  oreilles-d’ours  ,  on 
feroic  fort  bien  :  iailFez  les  à  l’ombre  ;  les  chaleurs  6c  les  coups  de  loleil >  loïc 
du  matin  ou  du  foir  ,  en  brûlent  6c  en  font  fondre :  plulieurs.  ^  ,  js 

Epluchez  s  en  toute  faifon ,  les  feuilles  jaunes  &  livides  ,  excepte  dans  les  rat 
froids  ;  6c  ayez  foin  de  regarnir  vos  pots  de  terre  dans  les  trous ;  que  font  les  a  - 
rofemens  ,  6c  fur- tout  autour  du  collet  de  la  plante  ,  qui  ne  doit  jamais  et 

C L’oreille  d’ours  ne  craint  pas  la  gelée ,  quand  il  neige ,  ou  qu’il  tombe  des 
grefils  ,  ou  des  pluies  froides.  Faites  coucher  vos  pots  fur  le  cote  ,  lut  terre  ou 
fur  les  planches  ,  où  ils  font  places ,  la  fleur  tournée  au  foleil ,  ce  a  en  con  , 
plufieurs  ;  les  eaux  de  neige  ,  qui  en  font  périr  quantité  ,  n  entreront  Po  nt  <^  ' 
vos  pots  5  &  la  grele  ,  qui ,  l’été ,  pourrit  en  fondant  dans  le  cœur  ,  ne  leur  nuira 
point  :  on  peut  meme  les  mettre  dans  la  ferre.  Des. que  vous  verrez  le =  tems  doux 
en  Février  ,  ôtez  de  delTus  vos  pots  un  doigt  d  épais  de  la  terre  ,  remettez-en  de 
la  neuve  ;  la  plante  en  fera  mieux  ,  6c  vos  pots  feront  propres. 

Plulieurs  Curieux  ,  en  Flandres  6c  en  Hollande  font  carreler  les  places  ou  Us 
mettent  lents  pots  ,  foit  en  été  ,  foit  en  hiver  ,  6c  font  eleyer  ce  carreau  comme 
en  amphithéâtre  6c  fur  plufieurs  rangées  ,  comme  les  théâtres  ou  u  e  > 
les  met  en  fleur ,  afin  que  les  vers  ne  pénétrent  point  dans  leurs  pots. 

Ayez  foin  ,  dans  l’été  ,  de  faire  chercher  les  efeargots  6c  les  chenilles  ;  ces  m- 
fedes  les  rongent ,  fur-tout  au  mois  de  Septembre  ,  que  les  œufs  des  eicargots 

Si  ,  en  vifitant  vos  pots ,  vous  voyez  quelque  œilleton  qui  languit  ou  demeure 
fans  travailler  ,  tirez-le  pot  ;  vifitez  la  plante  ,  elle  eft  malade  ,  coupez  le  pourri, 
mettez-la  en  pleine  terre  à  l’ombre  en  été  ,  6c  en  hiver  au  ioltii. 

Graine  d' Oreille-d'ours  ;  la  maniéré  de  lafemer ,  d'en  élever  le  Plant . 

Si  vous  voulez  faire  des  éleves  de  cette  plante  ,  il  faut  avoir  foin  de  recueillir 
la  graine  de  vos  belles  plantes  ,  des  plus  grandes  cloches  ,  des  plus  ctottees  , 
6c  fur-tout  des  plus  veloutées.  Cette  graine  eft  fort  menue  ,  6c  renfermee  dans 
de  petites  coques  qui  naiflènt  de  lœil  \  foyez  attentif  a  la  cueillir  .  des  que  ces 
petites  coques  font  jaunes ,  elles  s’ouvrent ,  la  graine  fe  perd ,  6c  -es  perce-oreil¬ 
les  la  dévorent.  .  -p.  <  i 

Quelques-uns  fement  leur  graine  en  Septembre  ;  d  autres  en  Décembre  ,  en 

Janvier  ,  même  fur  la  neige  ;  ces  derniers  prétendent  qu’ils  reufliflent  mieux  : 
on  ne  feme  en  Hollande  6c  en  Flandre  ,  que  dans  le  courant  ou  a  la  hn  de  Dé¬ 
cembre  ou  en  Janvier  *  il  ferojt  trop  tard  en  Février  :  mais  elle  reuflit  mieux  en 

Cette  graine  craint  d’être  couverte  de  terre.  Quand  vous  femez  fur  la  neige  , 
^ès  quelle  vient  à  fondre  ,  elle  enfonce  aljfez  votre  graille  ,  on  eft  sur  de  rcuD 
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fïr  ;  8c  les  Flamands  prétendent  ,  que  la  femence  des  mois  de  Décembre  8c  de 
Janvier  ,  porte  plutôt  Heur  que  celle  de  Septembre. 

La  graine  leve  à  la  fin  de  Mars  ou  aux  premiers  jours  a  Avril.  Au  commence¬ 
ment  de  Mai  ,  préparez  de  nouvelles  terrines  avec  de  la  meme  terre  ou  vous  avez 
femé  :  tirez  vos  petites  plantes  de  la  terre  avec  leurs  racines  :  prenez  ,  pour  cec 
effet ,  deux  petits  bâtons  très-minces  ,  8c  faits  en  petite  fpatule  par  le  bas  ;  faites 
un  petit  trou  avec  un  autre  bâton  très  menu  dans  vos  nouvelles  terrines ;  enfon- 
cez-y  ,  chacune  de  vos  petites  plantes ,  jufqu’aux  feuilles  ,  a  un  pouce  ae  diftanco 
l’une  de  l’autre  ;  preffez  la  terre  de  chaque  trou  legerement  avec  vos  petits  bâ¬ 
tons;  elles  profiteront  :  laiflez-les  toujours  bien  à  l’ombre  ,  &c  ,  au  mois  de  Sep¬ 
tembre  ,  mettez-les  en  caiffe  ou  en  planche;  plufieurs  fleuriront  au  mois  d  Avril  9 
8c  beaucoup  plus  au  mois  de  Septembre  fuivant.  Vous  éliterez  les  plus  belles  que 
vous  mettrez  en  pot  pour  en  juger  à  la  fécondé  fleur.  _  , 

Les  pareffeux ,  qui  ne  les  repiquent  pas  au  mois  de  Mai  des  qu  elles  font  levees  9 
les  voient  fondre  ,  8c  perdent-une  année.  Repiquez- les  ,  cela  les  conferve&  leur 
donne  un  air  de  propreté.  La  moufle  ,  que  l’ombre  fait  venir  fur  les  terrines  ,  lea^ 
fait  périr  ;  ainfi  l’on  aura  grand  foin  de  les  repiquer  en  caiffes  ou  en  planches.  • 

O  Rnithogalon.  On  en  cultive  de  plufieurs  efpéces ,  qui  fe  multiplient  toutes  der 
leurs  bulbes  qu’on  plante  en  Septembre  ,  8c  qu  on  met  deux  doigts  avant  enterre® 
L’ornithogalon  vient  originairement  du  levant  ;  c’eft  pourquoi  on  doit  1  expoier 
au  graud  foleil  ,  8c  le  planter  en  pots  dans  une  terre  compofée  d’un  tiers  de 
terreau  8c  de  deux  tiers  de  terre  légère.  Comme  cette  plante  craint  la  gelée  ,  il 
faut ,  lorfque  1  hiver  approche  ,  la  mettre  dans  la  ferre. 

Orchis  ou  fatyrion  ,  fe  plaît  en  terre  humide  8c  à  fexpofition  du  nord.  On  en 
plahte  en  pots  8c  en  pleine  terre  ,  cinq  doigts  avant  en  terre  ,  8c  à  quatre  de  dif» 
tance.  On  la  multiplie  en  Septembre  de  lès  bulbes  qu’on  replante  aufli-tot. 

JP  Ain- de- pourceau  ou  cyclamen .  Il  y  a  plufieurs  efpeces  de  cette  fleur  >  favoir  y 
de  printaniers  ,  d’été  ,  d’automne  8c  d’hiver.  Ils  font  encore  de  différentes  cou¬ 
leurs  ,  favoir  ,  pourpres,  blancs  8c  gris-de-lin.  Il  en  croît  en  France  ,  en  Allema¬ 
gne  &en  Turquie.  On  les  mutiplie  de  femences  en  Sep'embre  8c  en  Mars.  On  les 
feme  en  pots  ,  remplis  d’une  terre  fort  légère  ,  8c  mêlée  de  terreau. 

On  les  expofe  au  foleil ,  8c  on  a  foin  de  les  arrofer.  On  ne  les  tranfplante  que 
trois  ans  après  qu’ils  ont  été  femés.  Ils  fe  piaifent  ordinairement  a  1  ombre.  Les 
belles  efpéces  craignent  l’hiver. 

Panicaut  ou  chardon  roulant ,  fe  feme  en  Septembre  dans  une  terre  legere  ÿ 
couverte  d'environ  un  doigt  de  terreau.  Quand  on  en  feme  la  graine  à  deméure  , 
il  faut  le  faire  â  claire-voie  ,  8c  l’éclaircir  encore  t  aufïi  tôt  que  le  plant  en  eft  le¬ 
vé  ,  afin  qu’il  ne  croiffe  point  étoilé. 

Pâquerettes  ou  marguerites ,  fe  multipljent  de  racines  éclatées.  On  en  borde  les 
plates-bandes  :  on  entait  aufli  des  maflits  de  parterre  ,  en  y  mêlant  de  la  ftatice  y 
ce  qui  fait  un  joli  émail.  v 

Pajfetous ,  efpéces  de  jacinthes  printanières  blanches  ou  bleues  à  gros  doiî- 
quets  ,  fe  multiplient  de  leurs  oignons. 

Pavots  ou  coquelicots  ,  panachés  8c  doubles  ,  fe  fement  très  au  clair  8c  a  de¬ 
meure  ,  en  Septembre  ,  Oétobredc  Mars  :  ils  fe  repeuplent  enfuite  d’eux-mème$ 
tous  les  ans  ,  en  les  laiffant  grainer  fur  la  place. 

Penfées  ,  fe  fement  aufli  très  au  clair» 

Perce-neiges  ,  fe  multiplient  de  leurs  bulbes* 

Pieds  P  alouettes  9  fe  fement  en  Mars» 
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Pyramidale  }  qu’on  appelle  autrement  violette  en  pyramide  ou  arborée  ,  eft  une 
efpéce  de  campanule  qui  vient  de  Flandre  ,  eltimée  a  caufe  de  la  beauté  2c  de  la  py¬ 
ramide  de  les  fleurs  qui  Tentent  le  ftorax ,  2c  durent  quelquefois  lix  mois.  On  peut 
n’y  Iaifler  pouller  qu’une  tige  ,  pour  quelle  foit  plus  belle  2c  mieux  garnie.  Elles 
ne  montent  que  tous  les  deux  ans  \  ôc  quand  il  y  a  plufieurs  montans  ,  on  les  ar¬ 
range  en  fleurs  de  lys ,  en  colonne  torfe  ,  ou  autrement  ;  ce  qui  fait  un  bel  effet 
pendant  la  Heur.  Cette  plante  veut  du  foleil  médiocrement ,  une  terre  forte  2c 
beaucoup  d’arrofement.  Elle  ne  graine  point  facilement  :  on  la  multiplie  de  fes 
racines  qui  font  abondantes ,  laitées  2c  très- vivaces  \  on  les  rompt  doucement  par 
morceaux  ,  qu’on  replante  promptement  ;  elle  reprend  aufll  de  boutures. 

Pivoines  ou  péones  ,  fe  fement  ou  plantent  en  Oétobre. 

Primevère.  Cette  fleur  efb  de  différentes  couleurs.  Les  plus  belles  efpéces  font 
pourpres  6c  à  bouquets.  Elle  aime  la  bonne  terre  2c  le  frais  ,  on  la  multiplie  de 
femence  en  Septembre  ,  2c  de  plant  enraciné  fur  la  fin  de  Mars  ,  lorlque  la  fleur 
eft  palfée.  Le primerayé  s’appelle  autrement paralyfe  ,  pareeque  les  racines  ,  les 
feuilles  &  les  fleurs  de  cette  plante  font  très  apéritives,  vulnéraires  2c  s’emploient 
^)0ur  la  paralyfie. 

Renoncule. 

Parmi  les  fleurs,  qui  font  l’ornement  des  jardins,  la  renoncule  eft  une  des  plus 
eftimées.  On  la  plante  en  Septembre  dans  une  terre  point  trop  grade  2c  bien  la¬ 
bourée  ,  mêlée  de  terreau  de  vieilles  couches  ,  ou  bien  d’une  efpéce  de  terre  lé¬ 
gère  ou  bois  pourri  ,  qui  fe  trouve  dan  le  creux  des  failles  2c  autres  arbres  vieux. 
On  peut  aufii  en  compofer  une  de  terre  neuve  ,  de  terreau  2c  de  crotin  de  mou¬ 
ton  ,  de  chacun  un  tiers  bien  mélangés  ,  2c  gardés  pendant  un  an  ,  ayant  loin  de 
la  remuer  de  tems  à  autre. 

On  fuivra  ,  pour  planter  les  griffes  de  renoncules  ,  l’ordre  que  j’ai  preferit  en 
parlant  des  anémones.  Elles  veulent  être  plantées  deux  doigts  avant  en  terre  , 
2c  à  quatre  de  diftance  l’une  de  l’autre  :  on  les  y  placera  l’œil  en  haut ,  2c  les  poin¬ 
tes  des  doigts  en  en-bas.  L’expofition  qui  leur  convient  le  mieux  ,  eft  celle  du  le¬ 
vant.  On  doic  les  arrofer  ,  2c  les  garantir  des  rayons  du  foleil  par  quelques  pail- 
laffons  ,  aufli  tôt  qu'elles  font  plantées  j  mais  au  bout  de  quelque  tems  il  eft  bon 
de  les  découvrir.  Il  faut  les  nettoyer  des  mauvaifes  herbes  ;  faire  la  guerre  aux 
infeéfces  ,  foit  chenilles  ,  fourmis ,  taupegrillons ,  pucerons  ou  autres  \  oter  les 
feuilles  féches  ou  pourries  ;  donner  de  légers  labours  ,  2c  ne  point  leur  Iaifler 
manquer  d’eau.  Quand  les  pluies  d’automne  font  abondantes  ,  il  eft  néceflaire 
de  les  en  préferver ,  ainfi  que  du  froid  ,  de  la  brouiture  ,  2c  des  gelées  blanches  ; 
2c  leur  donner  l'hiver  les  mêmes  foins  que  j’ai  die  pour  l’anémone.  On  lépare 
des  autres  renoncules  les  griffes  attaquées  de  pourriture.  S’il  y  a  plufieurs  bou¬ 
tons  fur  une  même  tige ,  on  les  ôte  pour  que  le  principal  bouton  profite  da¬ 
vantage  ,  2c  qu’il  donne  de  plus  fortes  2c  de  plus  belles  fleurs.  On  met  des  ba¬ 
guettes  pour  foutenir  les  tiges  qui  font  fort  élevées  ,  ou  qui  ont  été  renverfées 
par  le  vent. 

Lorfque  les  planches  de  renoncules  font  en  pleine  fleur  ,  fi  l’ardeur  du  foleil 
eft  extrême  ,  on  les  couvre  de  quelque  toile  ,  paillaflon  ou  autre  chofe  fembla- 
ble  ,  fontenus  fur  des  pieux  •,  2c  on  met  celles  qui  font  en  pots  à  l’ombre  ,  pour 
que  leurs  fleurs  en  durent  plus  long-tems  ,  2c  qu’elles  confervent  mieux  leur 
luftre. 

Aufli-tôt  que  la  fleur  fe  pafle  ,  il  faut  couper  les  tiges  ,  2c  laiffer  les  griffes  en 
terre  pendant  quelque  tems  pour  qu’elles  reprennent  chair ,  ayant  foin  de  les  ar- 
refer  ;  puis  on  les  déplante  lorfque  les  feuilles  commencent  à  jaunir  ;  c’eft  ordi¬ 
nairement 
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nairement  en  Juin  :  enfuite  on  détache  doucement ,  de  fans  rien  endommager  , 
les  nouvelles  griffes  qui  font  venues  à  côté  des  anciennes  ;  on  les  nettoie  de  on 
les  épluche  en  leur  ôtant  tout  le  pourri  ,  de  ne  craignant  point  de  couper  jul- 
qu  au  vif;  après  quoi  on  les  met  lécher  dans  une  chambre  lur  des  tablettes  ex* 
pofées  au  grand  air  ,  avant  que  de  les  renfermer  dans  des  boctes  qu  on  place 
dans  des  endroits  exempts  d  humidité.  C  efl  par  la  voie  de  ces  nouvelles  griffes  , 
qui  eft  la  plus  prompte  de  la  plus  sure  ,  que  les  renoncules  fe  multiplient.  On 
peut  aufli  les  multiplier  par  la  graine  que  donnent  les  renoncules  femi-doubles  ; 
mais  cette  voie  eft  bien  plus  longue.  Les  renoncules  doubles  n  en  donnent  point. 

Les  plus  belles  efpéces  de  renoncules  font  les  femi  doubles.  Elles  ont  des  va¬ 
riétés  de  couleurs  à  l’infini  ,  «Se  font  un  email  partait  dans  une  planche  :  elles  de¬ 
mandent  aufli  moins  de  lpins  que  les  doubles ,  parcequ’elles  font  moins  deiicates. 

Quand  on  s’apperçoit  que  les  femi-doub.les  fe  deflechent,  ce  qui  eft  une  pteuve 
que  la  graine  eft  mure  ,  on  coupe  les  têtes  dans  lefquelles  eft  renfermee  la  le- 
mence  ,  par  un  tems  ferein  ,  après  que  l’humidité  de  la  nuit  a  ete  diflipee  par  le 
foleil ,  y  baillant  un  bout  de  tige  ,  afin  de  pouvoir  les  mettre  par  paquets  ,  les 
pendre  à  l’ombre  au  grand  air  ,  pour  les  y  faire  fécher  ,  apres  quoi  on  coupe 
ces  bouts  de  tiges  ,  de  on  met  les  t êtes  dans  des  bob'tes.  . 

Le  mois  de  Septembre  étant  venu  ,  on  détache  doucement  la  graine  des  pnti- 
les ,  prenant  garde  de  l’endommager  ;  puis  on  la  feme  à  l’ombre  dans  une  bon¬ 
ne  terre  bien  préparée  ,  de  on  la  recouvre  d  un  peu  de  terre  :  elle  eft  un  mois  a 
lever ,  plus  ou  moins.  Les  petites  cailles  longues  de  balles  ,  de  les  pots  larges 
d’entrée  de  bas  ,  font  fort  propres  pour  la  femer  ,  pareequ’on  peut  aifement  les 
mettre  en  ferre  pendant  l’hiver ,  de  les  expofer  au  foleil  ,  lorfqti’e  le  eft  levee. 
On  aura  aufli  attention  de  l’arrofer  de  foigner  fidèlement ,  afin  qu’elle  donne,  au 
bout  de  fa  première  année  ,  des  petites  griffes  qu’on  nomme  pois  ,  qui  devien¬ 
dront  ,  à  leur  fécondé  année  ,  des  griffes  parfaites.  Au  furplus ,  voyez  ce  qui  a  ete 
dit  ci-devant  de  l’anémone  ;  il  y  a  plufieurs  inftruétions  qui  peuvent  convenir  a 

la  culture  de  la  renoncule.  .  .  ,  r 

Rofe  d'Inde.  Cette  plante  qui  eft  annuelle  ,  fe  multiplie  de  graine  qu  on  terne 
fur  couche  ou  en  pleine  terre;  puis,  quand  les  jeunes  plants  font  allez  forts  pour 
être  mis  en  place,  on  les  y  plante  ;  de  avec  l’aide  de  quelques  arrofemens  ,  ils  y 
croiflent  très^bien.  La  rofe  d’Inde  fe  plaît  dans  toute  forte  de  terre  ,  pour  peu 
qu’elle  foit  bonne  de  bien  meuble  ;  il  faut  avoir  foin  de  1  arrofer. 

^Cabieufe  on  fleur  des  veuves  ,  aime  le  frais  de  la  terre  grafle.  O11  la  multiplie  ou 
de  plants  éclatés,  ou  de  femence  en  Septembre  de  en  Mars.  . 

S  cille ,  plante  bulbeufe  qui  fleurit  trois  fois  l’année ,  &  multiplie  parles  oignons. 

Senfiùve  ou  mimofa  ,  plante  curieufe  quife  ferme  dès  qu’on  y  touche.  Elle  eft 
fort  commune  en  Amérique  de  dans  les  Ifles ,  où  elle  eft  vivace  de  vient  en  aibril- 
feau  :  mais  ici  il  ne  fait  point  affez  de  chaleur  pour  l’y  perpétuer.  O11  nous  en  en¬ 
voie  la  graine  ,  qui  demande  ,  ainfi  que  la  plante  ,  beaucoup  de  loin  oc  de  cha¬ 
leur  ;  elle  eft  très-belle  pendant  l’été  ,  de  périt  aux  approches  du  froid.  Il  y  en  a 

de  plufieurs  efpéces.  .  . 

Soleil  f  tournefol  ou  héliotrope  ,  fe  multiplie  de  femence  ou  de  racines  qu  on 
tire  des  touffes  qu’il  prod  uit  en  pied.  Il  y  a  de  deux  efpéces  de  foleils  ;  la  première 
naît  extrêmement  haute  ,  de  ne  jette  qu’une  tige  ;  l’autre  eft  plus  balle  ,  de  en 
poufle  davantage  ,  accompagnées  de  plufieurs  rameaux.  La  première  eft  preique 
négligée  à  préfent;  fi  on  en  voit  dans  quelques  jardins  ,  ce  n’eft  que  dans  des^ en¬ 
droits  perdus;  pour  y  donner  quelque  agrément.  Quant  à  la  fécondé  espece, 
elle  n’eft  propre  que  pour  mettre  dans  de  grandes  allées  d’nnqardin  fpacieux  , 
plantées  d’arbres  dans  toute  leur  longueur  ,  entre  iefquels  on  met  ces  loleus 
Tome  11.  l  P 


i9i  LA  NOUVELLE  MAIS  ON  RUSTIQUE, 

qui  y  font  un  effet  allez  joli.  Cettte  plante  fe  plaît  dans  toutes  forces  de  terres. 

Soucy  double  s  fe  leme  en  Mars  fur  couche.  _ 

Stati.ce  ,  vient  comme  la  marguerite  La  petite  ftatice  imite  le  gazon  ,  6c  fais 
un  bel  émail  pour  les  petits  jardins  de  ville. 

Stramonium  ou  pomme,  èpineufe.  La  plus  belle  efpéce  eft'celle  d’Egypte  à  fleur 
double.  Il  y  en  a  de  deux  lortes  ,  l’une  blanche  6e  l’autre  violette  :  on  les  feme 
fur  couche  6c  fous  cloche  en  Mars  ,  5e  on  les  replante  en  pots  fur  la  fin  d’Avril. 
On  les  mettra  à  la  plus  belle  expofition  du  jardin  ,  au  midi  ,  s’il  fe  peut ,  ayant 
grand  foin  de  les  arrofer  fouvenc  5e  abondamment.  Cette  plante  efl:  annuelle  ,  5e 
ni  fe  multiplie  que  de  femence. 

TBlafP  is  ,  fleur  de  parterre  de  la  grande  efpéce  ,  qui  fe  feme  en  Mars  fur  cou¬ 
che  ou  en  pleine  terre  :  on  la  tranfplante  au  mois  d’Avril  ;  elle  efl;  allez  délicate 
dans  fa  jeunefle  ,  6c  elle  veut  être  bien  arrofée  :  il  y  en  a  de  plulîeurs  fortes ,  tant 
vivaces  qu’annuelles. 

T ricolor ,  plante  de  parterre  de  la  moyenne  efpéce  ,  fe  feme  fur  couche  au 
printems ,  pour  être  tranfplantée.  C’efl;  une  efpéce  d’amaranthe. 

Tubéreuje  ,  efl;  une  efpéce  de  jacinthe  des  Indes.  Nous  n’avons  point  de  fleurs 
qui  fe  plaifent  plus  au  grand  chaud.  Elle  fe  multiplie  de  caieux  dans  les  pays 
chauds  j  mais  hors  de  là  ,  c’efl:  un  abus  d’y  penfer.  Les  Provençaux  ont  foin  de 
nous  apporter  tous  les  ans  des  oignons  prêts  à  planter.  On  les  choifira  gros  6c 
fermes.  On  les  plante  en  pots  dans  une  terre  à  potager ,  avec  un  tiers  de  terreau 
de  fumier  de  cheval  bien  pourri  ,  iur  la  fin  de  Février  :  on  enterre  ces  pots  dans 
des  couches  qui  ont  palTé  leur  grande  chaleur  *,  on  les  couvre  de  cloches  ou  de 
paille  jufgti’à  ce  qu’elles  fuient  levées.  On  aura  foin  de  les  arrofer  lorfqu’elles  en 
auront  béfoin. 

T  u  l  i  p  E  s. 

Je  diviferai  ce  qui  regarde  les  tulipes  en  plufieurs  articles  ,  tous  nécelTaires  à  la 
culture  de  cette  belle  fleur. 

Connoiffance  des  belles  Tulipes. 

La  tulipe  a  été  nommée  par  les  Curieux  la  reine  des  fleurs  :  aufiî  mérite-t-elle 
ce  titre  fouverain  par  fes  beautés  ,  fon  panache  ,  fes  variétés  5c  le  brillant  donc 
elle  efl:  ornée.  Elle  efl;  la  feule. des  fleurs  de  l’Europe  qui  naifle  couleur ,  qui  pana¬ 
che  &c  renaifle  panachée  ;  ce  qui  fait  le  merveilleux  de  cette  plante. 

Elle  efl;  originaire  de  Turquie  ,  5c  les  Turcs  en  font  curieux.  Meffieurs  Cam- 
bier,de  Lille  ,  apportèrent  les  premières  tulipes  à  Paris  vers  1645.  La  beauté 
d’une  fleur  fi  merveilleufe  donna  du  prix  à  celles  même  qui  n’avoient  aucun  mérite. 

Le  goût  6c  le  difeernement  des  beautés  de  cette  fleur  ne  font  formés  qu’à 
mefure  que  la  nature  nous  en  a  développé  les  perfections  par  les  femences.  Dans 
les  commencemens  on  admiroic  celles  dont  on  garnit  les  plats  ;  on  ne  prenoit 
point  garde  à  la  forme  \  les  pointues ,  les  étroites  ,  les  globeufes  ,  tout  pafldit  , 
les  panachées  un  peu  nettes  avoient  un  prix  exceflif.  On  lit  dans  l’Hiftoire  de 
Hollande  ,  qu’à  la  mort  d’un  Curieux  ,  il  y  en  eut  de  vendues  quatre  mille  6c 
quatre  mille  cinq  cens  florins  un  feui  oignon  ,  6c  que  la  planche  de  ce  Curieux 
fut  vendue  quatre-vingt-dix  mille  florins. 

La  culture  ayant  découvert  la  richefle  decette'fleur  ,  les  Curieux  l’ont  étudiée  > 
&  fe  font  formés  des  principes  qui  ont  fait  jetter  toutes  les  anciennes  plantes  que 
l’on  avoir  tant  admirées. 

Ces  principes  ont  leur  juftefle  :  ils  demandent  une  belle  forme  ,  les  feuilles  de 
la  fLitu:  ruades  ,  étofiées ,  larges  dans  toute  leur  étendue  ;  quelles  ne  renverfenc 
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point  ;  que  la  fleur  ne  globe  point  ;  que  le  panache  loic  net;  qu’il  foit accompagné 
d’un  beau  noir  ;  que  le  vafe  foie  proportionné  à  la  largeur  de  la  fleur  ,  Se  qu  elle 
foit  lullrée  Sc  brillante. 

La  rondeur  de  la  fleur  lui  donne  beaucoup  de  grâce  ;  les  pointues  font  détefta- 
bles  :  les  feuilles  doivent  être  étoffées ,  c’eft- à  due  épailîes  ,  celles  qui  font  min¬ 
ces  ,  plient  &  fe  renverfent;  il  y  a  plus  de  couleurs  dans  les  étoffées  que  dans  les 
minces.  L’étoffe  contribue  d  faire  durer  la  plante  en  fleur  ,  Se  même  d  la  netteté 
des  couleurs  tk  au  luftre. 

Les  feuilles  de  la  fleur  doivent  être  larges  dans  toute  leur  étendue.  La  lar¬ 
geur,  par  le  haut  du  vafe  ,  fait  la  rondeur ,  par  le  bas  ,  elle  fait  le  gros  vafe  :  ce  bas 
le  nomme  la  culotte  ;  lorsqu’elle  efl  étroite  ,  on  les  nomme  ferrées  de  la  culotte. 
La  largeur  forme  le  beau  vafe  ,  quand  il  a  une  jufte  longueur. 

La  fleur  ne  doit  point  glober.  On  dit  qu’une  tulipe  globe  ,  quand  le  milieu  du 
vafe  efl:  confidérablement  plus  large  que  le  bas  ,  tk  que  la  circonférence  du  halte 
efl:  plus  petite  que  celle  du  milieu. 

Il  efl:  elfentiel  que  le  panache  foit  net;  le  panache  efl:  le  jaune  ou  le  blanc  ,  qui 
fe  remarque  dans  les  tulipes.  Ce  que  nous  dirons  du  jaune  ,  doit  s’entendre  éga¬ 
lement  du  blanc  :  il  faut  que  ce  jaune  tk  ce  blanc  foient  abfolument  nets ,  Se  qu’il 
ne  relie  dans  le  jaune  aucune  trace  de  couleur ,  aucune  raie  ni  points ,  de  maniero 
que  le  jaune  paroifle  vrai  jaune  où  il  perce  la  couleur.  Plus  le  jaune  efl  doré  » 
plus  la  plante  efl  belle  ,  le  panache  blanc  de  lait  efl  aufli  le  plus  beau. 

Il  faut  aufli  que  ce  jaune  foit  accompagné  d’un  beau  noir  ;  ce  noir  ,  dans  les 
belles  tulipes ,  perce  à  côté  du  jaune  ;  il  releve  le  jaune  Se  la  couleur  naturelle  de 
la  tulipe.'  Plus  il  efl  par  grands  traits  ,plus  la  plante  a  de  mérite  ,  on  méprife  ab- 
lolument  celles  qui  n’en  ont  point. 

Ce  n’efl  que  fur  la  fin  du  dix-feptiéme  fiécle  ,  aux  environs  de  16S5  ,  qu’on  a 
trouvé  ,par  les  femences,  des  plantes  avec  du  noir  ;  on  les  a  beaucoup  femées  3Se 
ce  font  les  tneres  des  belles  de  ce  fiécle. 

Le  vafe  doit  être  proportionné  à  la  largeur  de  la  fleur  :  les  trop  longs  choquent 
la  vue  ;  les  trop  courts  font  comme  camus  :  la  largeur  du  vafe  décide  à  la  vûe  de  la 
longueur  qu’il  doit  avoir  :  les  plus  grands  vafes  bien  proportionnés  font  les  plus 
beaux  ;  les  petits  font  à  jetter. 

Il  faut  que  la  tige  foit  haute;  ce  font  celles  du  premier  ordre  :  qu’elle  foit  fer¬ 
me;  les  tiges  foibles  plient  par  les  vents  ,  renverfent  leurs  fleurs  ou  le-rpentent  , 
ce  qui  efl  défagréable. 

Toutes  ces  perfeélions  ne  fontpoint  eflimables  ,  fl  elles  ne  font  foutenues  d  un 
grand  brillant ,  fur  tout  au  dedans  de  la  fleur  :  quand  elle  efl  brillante  nu-dedans 
Se  au-dehors  ,  elle  efl  eftimée  magnifique.  Ce  brillant  efl  comme  le  teint  des 
Dames  :  en  vain  feroient  elles  faites  à  peindre  ,  tk  auroient-elles  tous  les  traits 
parfaits  ;  fans  un  beau  teint ,  elles  ne  paflent  jamais  pour  belles. 

Le  vafe  doit  avoir  fix  feuilles ,  excepté  les  doubles  qui  en  ont  douze  ou  quinze 
tk  davantage  ;  mais  les  Curieux  ne  les  efliment  point  :  les  recherchées  ,  font  cel¬ 
les  qui  ont  fix  feuilles  ,  trois  dedans  Se  trois  dehors.  Le  plus  ou  le  moins  vient 
d’un  accident  Se  non  d’un  défaut ,  comme  Pont  penfé  nos  Anciens.  Lorfqu  elles 
en  ont  fept  ou  huit ,  c’eft  la  force  de  la  fève  qui  les  multiplient  :  quand  elles  en 
ont  moins  ,  c’eft  un  hazard  du  mauvais  tems  ,  Se  fouvent  l’effet  d  un  coup  de  ge¬ 
lée  ;  elles  reprendront  dans  la  fuite  leurs  fix  feuilles.  Celles  de  dehors  doivent 
être  égales  à  celles  du  dedans  :  fi  celles  de  dehors  font  plus  hautes  que  celles  de 
dedans,  c’eft  un  défaut;  &  quand  elles  parodient  pointues,  elles  font  méprifabtes. 

La  fleur  doit  s’ouvrir  parfaitement ,  Se  conferver  fes  couleurs  tant  qu’elle  efl 
en  fleur ,  fans  qu’elles  s’imbibent  ;  celles  qui  ne  s’ouvrent  pas  bien  ,  font  a  rebu¬ 
ter  :  elle  doit  finir  Se  fe  fécher  en  renyerfam  fes  feuilles  au  dehors.  Se  non  en  les 
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relferranr  contre  le  chaton.  Celles  qui  refl'errent ,  ne  s’ouvrent  |amais  bien  ,  K 

s’imbibent  ordinairement.  ,  ,  ,  „  . 

Les  paillettes  ou  étamines  ,  doivent  être  brunes  ,  c  eft  une  beaute  ,  les  jaune* 
font  défagréables.  A  l’égard  des  pivots  ,  ils  n  ont  rien  qui  contribue  a  a  beauté 
de  la  plante  ,  &  ne  fervent  qu’à  diftmguer  les  efpeces  quand  .elles  font  dans  les 

m  tTfond'aTla  tulipe  fait  un  grand  ornement  ;  ce  fond  ,  que  nos  Anciens  nom- 
inoient  la  piaque  ,  eft  un  rond  verd  ou  brun  ,  ou  noir  ou  nulle  ,  qui  fe  trouve 
dans  le  bas  de  la  fleur  ,  d’où  forcent  les  feuilles.  Ces  fonds  (ont  louvent  coupes 
de  jaune  &  de  blanc  :  ceux  qui  font  purs  &  verds  de  pre  .veloutés .  Se  que  L  pa¬ 
nache  ne  coupe  point ,  font  un  beau  point  de  vue ,  qui  eft  une  perfeéf ion ,  ta 
préfumer  que  la  plante  fe  foutiendra  long-tems  dans  les  beautés. 

L’on  ne  peut  donner  une  plus  jufte  idée  de  la  beaute  du  panache  ,  que  la  net¬ 
teté  &  la  diftinétion  parfaite  des  couleurs  emr’elles  ,  tranchées  nettement  S.  le- 
parées  les  unes  des  autres  ;  ce  qui  eft  précisément  le  rebours  d  un  beau  tableau  , 
dont  les  couleurs  doivent  s’allier  &:  fe  marier  enfemble.  Plus  les  couleurs  fe  heur¬ 
tent  dans  la  tulipe  ,&  fontdiftinguées  l’une  de  1  autre  .plus  la  tiilrpe  eft  parfaire. 

Si ,  après  avoir  examiné  ces  principes  ,  l’on  demande  le  portrait  d  une  belle 
tulipe  ;  pour  connoître  à  la  diftribucion  que  la  nature  opéré  des  couleurs  ,  ed  e 
qui  doivent  remporter  le  titre  de  très-belles  ,  .1  ne  fera  pas  difficile  de  fatisfaire 

ceux  qui  le  délireront.  ,  _  ,  .  .  n  •» „ 

Il  y  a  trois  fortes  de  panaches;  le  premier  en  orare  eft  celui  qui  eft  par  grands 

traits  de  jaune  bien  tranchés  ,  dont  l’origine  prend  depuis  le  fond  de  la  heur  , 
biffant  le  fond  pur  &  entier  ,  morne  jufqu’au  milieu  du  vafe.  Il  faut  que  ce 
jaune  foie  bien  doré  ,  qu’il  perce  la  couleur  de  la  tulipe  aux  deux  cotes  de  ç  a, 
que  feuille  ,  &  qu’il  refte  de  la  couleur  entre  ces  deux  jaunes  aux  fix  feuilles 
d’environ  la  moitié  de  la  largeur  de  la  feuille  ,&  que  cette  couleur  confervee 
au-deffhs  du  fond  entre  ces  deux  jaunes  ,  foitcoupee  d  un  beau  noir.  Il  faut  au  U 
que  tout  le  long  de  ce  jaune  à  chaque  cote  de  la  feuille,  il  y  air  de  grands  traits 
de  noir  qui  accompagnent  ce  jaune  ,  enforte  que  le  jaune  foit  entre  la  couleur  c 
milieu  de  chaque  feuille  &  le  noir.  Quand  ce  noir  coupe  le  jaune  de  place  en 
place  par  des  traits,  qui  le  rétrécit,  fansle  couper  entièrement  &  que  le  jaune 
coupe  aufli  par  quelques  traits  noirs  ,  c’eft  un  panache  bien  travaille  ,  &  qui  fait 
un  bel  effet.  Au  deffiis  de  ce  premier  jaune  ,  qui  monte  depuis  le  tond  ,  julqu  a 
la  moitié  du  vafe  ,  il  faut  que  la  couleur  reprenne  tout  le  vafe  ,  que  le  milieu 
du  vafe  foir  fans  jaune  ,  &  que  le  jaune  ne  reperce  que  le  haut  du  vafe  par  de 
grands  traits  aux  deux  côtés  de  chaque  feuille  ,  conservant  dans  le  haut  du  va  e , 
comme  dans  le  bas ,  de  la  couleur  entre  les  deux  jaunes  de  chaque  feuille  ,  &  que 
ces  traits  de  jaune  du  haut  du  vafe  ,  foient  auffi  accompagnes  de  traits  de  noir  , 
qui  coupent  la  couleur  par-tout  où  ils  percent.  Si  les  traits  de  jaune  &  de  noir 
au  haut  du  vafe  ,  font  d’un  quart  de  largeur  de  la  feuille  ,  enforte  qu  il  n  y  refte 
que  moitié  de  la  couleur  ,  &  que  les  traits  de  noir  foient  proportionnes  a  1e 
jaune  ,  la  plante  eft  magnifique.  On  nomme  ces  grands  traits  ,  pièces  ernpot» 
tées  •  ils  forment  comme  un  bordé  d’or  tout  autour  du  vafe  ,  qui  perce  le  de- 
dans*&  le  dehors  de  la  fleur.  Ces  féconds  traits  de  jaune  ,  par  le  haut  ,  s’appel¬ 
lent  des  yeux  :  quand  ce  panache  eft  revêtu  d’un  grand  brillant  ,  &  que  la  cou¬ 
leur  du  dedans  eft  plus  vive  que  celle  de  dehors ,  ou  même  plus  foncee ,  1  on  dit 

que  la  tulipe  a  (es  beaux  habits.  f  ,  , 

Il  eft  impoffible  que  cette  régularité  puifle  arriver  a  toutes  les  feuilles  :  lorl- 
que  ta  moitié  fait  cet  effet ,  &  que  les  autres  ont  du  panache  ,  la  plante  eft  tou¬ 
jours  très-belle ,  &  l’on  doit  efpérer  de  la  voir  dans  toute  fa  magnificence. 

Les  panaches  en  blanc  2  doivent  avoir  les  mêmes  perfedions.  Il  faut  que  Iï 
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touleur  domine  le  panache  ,  quand  il  eft  jaune.  Lorfque  le  panache  eft  en  blanc 
il  faut:  que  le  panache  domine  la  couleur  ;  les  dermeres  ont  ordinairement  trop 

dCLe  '  fécond  panache  eft  celui  qui  coupe  le  fond  par  de  grands  traits  ,  de  ma¬ 
niéré  qu’il  paroît  peu  de  fond  ,  ou  meme  point  du  tout  :  il  eft  confondu  dans  le 
panache.  Quand  le  travail  &  la  difpofnion  du  panache  forment  les  traits  du  pre¬ 
mier  ordre,  que  la  couleur  domine  le  jaune  ,  Ôc  quelle  a  les  qualités  requîtes  de  la 
forme  de  1  étoffé  du  noir  ÔC  du  brillant,  ce  fécond  panache  eft  magnifique  >  mai* 

inférieur  au  premier.  ,  t  .  , 

Le  troifiéme  ,  eft  celui  qui  eft  par  broderie  :  on  1  appelle  broderie  ,  parceque 
les  traits ,  tant  de  couleur  ,  que  du  noir  ôc  du  jaune  ,  femblent  partagés  par  com- 
partimens ,  ôc  par  égale  portion  entr’eux  dans  toutes  les  feuilles.  Lorfque  le  noir 
eft  bien  marqué  ,  que  l’or  eft  net  ,  ÔC  quelle  a  toutes  les  autres  qualités  de  la 
forme  de  l’étoffe  Ôc  du  brillant  ,  ce  panache  a  fes  beautés.  , 

Plus  les  traits  en  font  grands  ,  plus  cette  broderie  a  a’agremens.  Les  Anciens 
ont  fait  une  diftinétion  de  grande  ôc  de  petite  broderie  :  il  ne  faut  pas  conclure 
comme  eux  ,  que  celle  où  l’on  voit  ce  panache  en  broderie  ,  fe  reproduira  tou¬ 
jours  de  meme;  la  nature  fe  joue  :  une  Heur  eft  cette  anneeen  broderie  ,  qui!  an¬ 
née  prochaine  panachera  par  grands  traits  j  de  meme  le  panache  fera  cette  an¬ 
née  par  grands  traits  ,  qui  fe  reverra  en  broderie.  Le  jeu  de  U  nature  eft  admi¬ 
rable  dans  cette  plante  ,  &  lui  donne  du  mente.  Il  eft  impoffible  qu  une  plante 
f'i  délicate  &  fi  belle  ,  puiffe  toujours  fe  maintenir  precifement  dans  les  memes 
traits  •  les  plus  belles  varient  d’une  année  à  l’autre.  Nos  anciens  ont  inventé  le 
nom  de  parangon  ÔC  de  parangonnée  ,  pour  nous  donner  l’idée  de  tulipes  conf¬ 
iantes  ;  ils  pouvoient  en  avoir  ,  ne  connoiftant  que  deux  couleurs  dans  les,  tu.i- 
pes ,  qui  ne  donnoient  pas  un  grand  jeu  à  la  nature.  Le  noir  qu  on  a  trouvé  ,  ôc 
qui  releve  fi  fort  cette  plante  ,  occafionne  aulfi  ces  variétés.  . 

Il  y  a  des  panaches ,  qui  tirent  leur  origine  du  bas  de  la  fleur ,  ôc  montent  jul- 
quau  haut  du  vafepar  des  traits  en  forme  de  lignes  :  quand  ils  font  accompagnés- 
d’un  beau  noir  ,  Ôc  des  autres  qualités  ,  ces  panaches  font  encore  de  très  belles- 

Cette  fleur  s’eft  partagée  dans  l’Europe  en  deux  efpéces  rrès -  différentes  . 
quoique  fans  doute  nées  de  la  même  efpéce.  Les  Hol  andois  &  les  Flamands  ont 
des  tulipes  plus  hautes ,  ôc  d’un  plus  grand  vafe  que  le  refte  de  1  Europe  3  d  une 
couleur  &  d’un  panache  différent.  Leurs  tulipes  font  violettes  ,  cerifes ,  pour¬ 
pres  &  rouges ,  de  différentes  nuances  ;  elles  ne  panachent  qu  en  blanc  :  plus  ce 
panache  eft  blanc  de  lait  ,  plus  il  eft  eftime  Celles  de  France  ,  d  Allemagne  ,  d  I- 
talie  Ôc  de  tous  les  autres  pays  de  l’Europe  ,  font  de  couleur  canelle  ,  gnle  s, 
mufe'  gris-de-lin  ,  ôc  de  plufleurs  nuances.  Dans  ces  couleurs  ,  il  y  en  a  quel¬ 
ques-unes  de  rouges  ,  elles  panachent  en  jaune.  On  en  trouve  dans  les  rouges 
ôc  les  oris  de-lin  quelques-unes  qui  panachent  en  blanc  ;  ces  dermeres  ne  foin 
pas  de  "durée  ,  Ôc  rarement  atteignent- elles  les  beautés  de  celles  qui  panachent 
en  jaune.  De  même  les  Flamands  trouvent  des  plantes  qui  panachent  en  jaune  * 
mais  dont  le  jaune  eft  rarement  doré  ;  il  tire  au  citron  :  ils  nomment  ces  der¬ 
nières  des  bizarres.  Il  y  en  a  de  très  belles.  -  , 

Les  baguettes  qu’on  tire  de  Flandre  &  de  Hollande  ,  pendent  en  France  en 
deux  ou  trois  ans.*  Si  elles  réfiftenr  trois  ans  ,  elles  diminuent  de  la  hauteur  ÔC 
la  grandeur  de  leur  vafe  ,  brouillent  leurs  panaches  ;  &  les  oignons  ,  qui  font 
naturellement  très  gros  ,  deviennent  petits  Ôc  périment  à  la  fin.  Les  plantes  de 
France  .  font  le  même  effet  en  Flandre  ôc  en  Hollande  :  chaque  efpéce  veut  fou 
climat.  Les  Curieux  de  France  tirent  des  baguettes  ôc  des  bizarres  de  Flandre  ÔC 
de  Hollande  :  ces  baguettes  donnent  de  la  grâce  au  coup  d’œil  de  leurs  planches  ^ 
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dans  une  planche  de  cinq  cens  tulipes  ,  ils  en  mette  une  vingtaine  ;  un  plus 

grand  nombre  rendroit  le  coup  d’œil  trop  clair. 

il  fauc  faire  ici  une  obfervation  fur  ces  ditferens  panachés.  Toutes  les  Nations 
ne  font  pas  du  meme  gouc.j  Les  Flamands  8c  les  idollandois  veulent  que  leurs 
tulipes  foient  toutes  en  blanc  ;  que  ce  blanc  contienne  prefque  tout  le  vafe  de  la 
fleur ,  8c  qu’il  n’y  ait  que  le  haut  de  la  feuille  où  il  relte  de  la  couleur  ,  comme 
des  traits  accompagnés  d’un  beau  noir  :  ils  font  charmés  de  ce  panache  ;  les  autres 
Nations  ne  l’eftiment  point:  la  pgrfedüon  de  leurs  panaches  ,  eft  le  blanc  cle  lair. 

Les  Anciens  ont  cru  que  le  panache  venoit  de  maladie.  Ce  fenriment  n’étoir 
fondé  que  fur  ce  que  la  hauteur  de  la  tige  des  couleurs  pures  diminuoit  en  pana¬ 
chant  ;  d’où  ils  ont  conclu  que  l’oignon ,  en  panachant  ,  contraftoit  une  maladie. 

Il  eft  plus  cenfé  de  croire  que  ce  panache  provient  d’une  fève  modérée  ,  8c 
que  les  couleurs,  qui  font  pures  *  brouillent  leurs  couleurs  par  une  force  de  fève; 
enforte  qu’elles  font  toutes  confondues  en  une  feule  couleur  ,  8c  qua  force 
detre  plantés  &  de  pouffer  des  fleurs  ,  cette  fève  diminue  de  vigueur  ,  &  le 
modérant ,  opéré  la  léparation  des  couleurs  ,  8c  forme  le  panache  ;  de  meme 
qu’un  arbre  ,  dans  la  force  de  la  fève  ,  ne  poulie  que  des  branches  a  dois  ,  &c  ne 
porte  de  fruit  que  par  fucceflion  de.tems,  quand  la  lève  fe  modéré  8c  les  met  a  fruir. 

La  vigueur  que  l’on  voit  aux  oignons  des  panachées  ,  8c  le  tems  que  l’on 
plante  les  mêmes  oignons  ,  ne  permettent  pas  de  penfer  que  les  panachées  aient 
aucune  maladie.  Tout  oignon ,  qui  en  eft  affedé  ,  périt  la  première  ou  la  fécondé 
année  ,  &  même  fouvenu  avant  de  le  replanter. 

Feu  M.  Lecrefp  ,  mort  à  Rouen  en  1718  ,  efl:  celui  qui  a  le  plus  eleve  de  ces 
belles  tulipes  ;  8c  dans  les  éleves  qu’il  a  eues  de  fes  femences  ,  il  a  trouve  une 
plante  ,  qu’il  nomma  la  Chinoife.  Il  a  beaucoup  feme  la  graine  de  cette  plante; 
il  a  continué  a  femer  fa  produdion  en  couleurs  foncées  8c  changeantes  ;  il  1  a 
même  femée  ,  avant  quelle  panachât  :  il  a  été  récompenfé  de  fon  attachement  à 
cetre  plante;  8c  ce  n’efc  que  depuis  qu  on  a  feme  les  graines  des  eleves  de  M.  Le¬ 
crefp',  que  les  Curieux  ont  trouvé  de  ces  belles  8c  parfaites  tulipes. 

L’on  ne  s’amufera  point  à  augmenter  ce  Chapitre  des  noms  des  tulipes  en 
réputation  ,  pareeque  les  noms  font  de  fantaifie  ,  8c  qu’ils  paroiflent  inutiles  au 
Public  ,  qui  ne  pourrait  connoître  les  tulipes  ,  quoiqu’il  en  fût  les  noms  :  les 
Curieux  étant  myftérieux  fur  ces  noms  ,  ne  veulent  pas  les  rendre  publics  ,  ni 
même  que  les  autres  Curieux  les  fâchent.  D’ailleurs ,  la  plupart  ne  leur  donnent 
point  cle  noms  ,  8c  ne  les  reconnoiffent  que  par  des  numéros  des  années  où  ils 
les  ont  élevées. 

Terre  propre  aux  Tulipes. 

Les  tulipes  viennent  par-tout  ;  cependant  les  terres  fablonneufes  &  légères  les 
confervent  mienx-que  les  terres  fortes.  On  peut  néanmoins  amender  les  terres 
fortes  avec  du  terreau  de  fumier  de  cheval  ,  bien  confommé  de  deux  ans  ,  bien 
labourer  le  tout ,  &  le  paffer  à  la  claie. 

Il  faut  faire  préparer  vos  planches  en  Juillet  ,  auffi-tôt  que  vous  avez  dé¬ 
planté  vos  tulipes  ;  y  mettre  des  amendemens  que  vous  jugerez  néceflaires  ,  8c 
les  faire  labourer  cinq  à  fix  fois  avant  de  replanter  vos  oignons  ;  de  forte  que  le 
terreau  foit  bien  mêlé  ,  de  peur  de  pourrir  vos  oignons. 

Si  l’on  pouvoit ,  un  an  devant  que  de  s’en  fervir  ,  préparer  des  terres  qu’on 
ranporteroit  dans  les  planches ,  en  ôtant  les  anciennes  ,  on  feroit  fort  bien. 

'Souvenez- vous  que  la  tulipe  aime  la  terre  légère  ,  8c  fumée  de  fumier  bien 
confommé  de  long- tems. 

Il  y  a  une  obfervation  générale  à  faire  à  l'égard  des  terres  pour  toutes  fortes 
yie  plantes  ;  c’efl:  que  les  terres ,  qui  n’ont  point  fervi  auparavant  aux  plantes  où 
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vous  les  deftinez  ,  y  font  plus  utiles  que  celles  qui  y  ont fervi.  La  raifoii  eft  qu’il 
y  a  un  Tel  propre  dans  toute  terre  pour  toute  plante  ;  6c  que  1)  vous  vous  fervez 
d’une  terre  où  il  y  a  eu  des  choux  ,  les  choux  n’ayant  ufé  que  le  Tel  qui  leur  con¬ 
vient  ,  les  tulipes  y  feront  mieux  que  s’il  y  avoit  toujours  eu  des  tulipes  qui  enflent 
confommé  le  fel  qui  leur  eft  propre  5  6c  fl  l’on  ne  rengraifl'oit  pas  les  terres  par 
les  terreaux  qui  leur  fournilfent  de  nouveaux  Tels  ,  les  tulipes  périroient  à  la  lin. 
Remarquez  bien  la  maniéré  dont  vous  accommoderez  vos  terres ,  afin  d’obfer- 
vÇr  A  vous  n’avez  rien  à  ajouter  ou  diminuer  dans  vos  réparations.  Si  vous  y 
réu  fil  fiez  dans  une  maniéré  ,  vous  pourrez  vous  y  tenir.  Evitez  l’avis  de  certains 
Curieux ,  qui  ,  en  voulant  forcer  nature,  par  des  préparations  de  terres  chiméri¬ 
ques  ,  ont  perdu  toutes  leurs  plantes.  N’employez  ni  poudrettes ,  ni  terres  d’é- 
goûc  ,  ni  vafes  de  riviere  6c  d’étang. 

T ems  &  maniéré  de  planter  les  Tulipes. 

On  plante  les  tulipes  depuis  la  mi-Octobre  jufqu’à  la  fin  de  Novembre. 

Examinez-bien  vos  oignons  avant  déplanter  y  ôtez  ceux  qui  font  malades  ; 
fl  vous  voyez  du  moifi  qui  ait  amolli  la  première  tunique  ,  ou  li  vous  voyez  des 
taches  livides  ;  fi  elles  font  légères  ,  il  faut  les  couper  légeremenr  y  fl  elles  ga¬ 
gnent  le  quarc ,  ou  plus  de  la  première  enveloppe  ,  il  fauc  l’ôter  tout-à-fait  ,  6c 
prendre  garde  de  bleller  le  cul  de  l’oignon  d’où  forcent  les  racines.  Plantez  ces 
oignons  à  part  y  il  en  périra ,  mais  il  s’en  fauvera  plufleurs. 

Vos  planches  étant  labourées  6c  dreflees  au  rateau  ,  tirez  defiiis  ,  au  cordeau 
des  traits  en  long  de  fix  pouces  en  fix  pouces  ,  6c  refendez  ces  traits  par  d’au¬ 
tres  en  travers ,  aufli  de  lix  en  fix  pouces  ,  afin  que  de  tout  fens  vos  oignons 
étant  placés  aux  endroits  où  les  traits  auront  croifé,ils  foient  dans  une  diftance  égale* 

Vos  planches  doivent  avoir  trois  pieds  quatre  pouces  de  largeur  au  moins  , 
fur  celle  longueur  qu’il  vous  plaira  :  vous  mettez  fix  oignons  de  front  fur  cette 
largeur  ,  6c  vous  aurez  ainfi  le  moyen  de  décrire  plus  facilement  dans  l’ordre 
vos  panachées  ou  vos  couleurs  ,  ce  qui  eft  très  utile.  Vifitez  tous  vos  oignuus 
avant  de  planter  ,  6c  prenez  garde  fl  la  peau  eft  ouverte  au  cul  de  l’oignon  ;  li 
elle  ne  l’étoic  pas  ,  les  racines  pourroienc  remonter  ,  6c  votre  oignon  périr  ou 
ne  faire  qu’une  fleurette. 

Vos  oignons  de  panachées  fur-tout  fe  doivent  mettre  fur  toutes  vos  planches- 
avant  que  d’en  enfoncer  un  en  terre  ,  de  crainte  que  vous  ne  vouîuiliez  changer 
votre  plane  ,  à  quoi  il  n’y  auroic  plus  de  remede  :  mais  quand  on  voit  tous  les 
oignons  fur  terre ,  on  change  6c  011  accommode  mieux  le  tout  à  fa  volonté. 

On  ne  doit  guéres  enfoncer  les  rulipes  plus  de  trois  bons  doigts  en  terre.  Il  y 
a  desparefteux  qui  enfoncent  leur  oignon  fans  plantoir  ,  en  le  pouflant  &  lui 
faifant  faire  fon  rrou  par  lui-même  ;  cette  maniéré  ne  vaut  rien.  Un  oignon  peut 
rencontrer  une  pierre  ou  du  verre  ,  &  fe  bleller.  Il  faut  lui  faire  fon  trou  avant 
que  de  le  mettre  en  terre  ,avec  un  plantoir ,  ou  du  moins  avec  les  trois  premiers 
doigts  ,  &  bien  placer  toujours  fa  tulipe  ,  en  l’enfonçant  fur  l’endroit  où  les  traits 
marqués  fe  croifent. 

Vos  belles  tulipes  panachées  doivent  être  toutes  décrites.  Pour  les  mettre  en 
terre  par  ordre  ,  fi  vos  planches  ont  fix  rangs  de  front  ,  il  faut  avoir  de  grands 
tiroirs  plats  féparés  par  fix  rangs  de  petits  quarrés  de  front  ;  6c  par  aurant'de  pe¬ 
tits  quarrés  de  longueur  qu’il  fera  nécefiaire.  Si  votre  planche  a  cinquante  rangs 
de  longueur  ,  vous  pourrez  mettre  votre  planche  en  fon  ordre  ,  en  cinq  tiroirs 
qui  auront  chacun  dix  rangs  de  longueur  ,  ou  en  dix  de  cinq  rangs  ,  ce  qui  eft 
moins  embarraflant.  Vous  devez,  en  mettant  vos  oignons  dans  les  quarrés  de 
vos  tiroirs ,  pour  les  arranger  ,  les  aflorcir  par  la  différence  &  le  mélange  des  cou- 
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leurs  ,  ce  qui  eft  très- agréable  quand  les  fleurs  font:  venues.  Plus  vous  les  oppo- 
ferez  l’une  à  l’autre  ,  plus  vous  les  ferez  paroîcre.  N'imitez  pomr  ceux  qui  font 
des  rangs  de  même  couleur  5  les  plus  hautes  feront  mifes  dans  les  rangs  du  milieu. 

Gouvernement  des  Tulipes  depuis  qu elles  font  en  terre  juf qu'a  la  fleur. 

Quoi  nue  les  tulipes  foient  robuftes,  elles  viennent  cependant  beaucoup  mieux 
quand  on  les  choyé.  Quelques  uns  les  couvrent  pendant  les  fortes  gelées  j  cela 
n  eft  pas  abfolument  neceflaire.  Lorfque  les  gelées  font  palfées  5c  qu’il  fait  doux 
il  faat  manier  la  terre  ,  avec  la  main  ,  doucement  d’un  bon  pouce  d  épais  ,  ce  la 
brifer  ;  cela  ôte  le  limon  5c  la  verdeur  que  les  pluies  de  l’hiver  &c  les  neiges  en¬ 
gendrent  fur  la  terre  ;  cela  donne  de  la  liberté  à  la  plante  pour  poufler  ,  5c  rend 
vos  planches  propres.  Si  vous  voyez  alors  des  feuilles  gâtées ,  fou  par  molli  , 
foit  par  gales  ,  chancres,  taches  ou  raies  blanches  ,  qui  les  prennent  par  des 
coups  de  froid  ou  de  grêle  ,  il  faut  les  couper  légèrement  juiqu  au  vu  ;  il  ed  bon 
de  couvrir  celles  que  l’on  coupe  dans  les  belles  panachées  avec  un  verte  peue 

par  le  haut  ,  dont  le  pied  eft  coupé.  .  * 

Lorfque  les  boutons  veulent  fortir  de  terre  au  printems ,  il  faut  commencer  a 
arrofer  vos  tulipes  ,  à  moins  qu’il  ne  pleuve.  Cet  arrofement  nourrit  la  fleur  , 
6c  regarnit  l’oignon  de  terre  que  les  gelées  dégarniflent.  De  plus ,  le  commence¬ 
ment  du  printems  étant  fujet  aux  grands  haies ,  le  foleil ,  qui  attire  doucement  la 
vapeur  de  la  terre  mouillée  ,  nourrit  de  cette  vapeur  le  bouton  tendre  :  au  lieu 
que  fon  ardeur  le  fait  avorter  fans  ce  fecours.  Quand  vous  avez  arrole  par  le 
haie  ,  mettez  vos  toiles  aux  belles  panachées ,  pendant  trois  ou  quatre  jours  pour 

leur  ôter  le  foleil  ,  s’il  eft  ardent.  .. 

N’arrofez  que  dans  les  tems  doux;  fi  vous  arrofiez  a  contre  tems ,  il  pourroit 

arriver  des  gelées  qui  incommoderoient  vos  tulipes. 

Les  oignons  font  fujets  à  des  maladies  intérieures  :  1  on  croit  planter  un  oignon 
fain  lorfqu’il  eft  ferme  5c  blanc  fous  fa  peau  ,  fans  aucune  tache  ,  lui-tout  lor  - 
que  le  germe  poulie ,  5c  que  le  cul  s’enfle  pour  pouffer  fes  racines  .cependant  Ion 
en  trouve  de  pourris  tous  les  ans  au  printems  :  cette  pourriture  s  attache  au  bas 
du  germe  par  le  venin  de  quelque  mauvaife  veine  de  terre  ,  ou  elle  s’eft  formée 

dans  le  cœur  avant  de  planter.  .  .  0  , , 

Ces  oignons  pourris  font  des  vuides  qui  chagrinent  les  Curieux  ,  ex  désho¬ 
norent  leurs  belles  planches  :  ils  les  regarniflent  par  d  autres  tulipes  qu  ils  enlè¬ 
vent  dans  d’autres  planches  ,  foit  de  plantes  de  réferve  ou  de  leurs  beaux  halards  , 
avec  l’emporte  piéce  ,  5c  tranfplantent  l’oignon  5c  la  fleur  :  ils  ajultent  cette 
nouvelle  fleur  au  rang  &  au  niveau  des  autres;  5c  quand  cette  operation  elt  bien 
faite  ,  la  plante  femble  avoir  fleuri  dans  la  place  qu  elle  occupe. 

Il  eft  à  propos  de  ne  faire  ce  remplacement  qu’en  fleur  ,  pareeque  1  on  prend 
celle  dont  la  fleur  paroît  magnifique  :  on  doit  la  prendre  dès  que  le  bouton  s’ou¬ 
vre  ,  5c  que  l’on  peut  voir  fa  beauté  ,  afin  qu’elle  reprenne  mieux  ,  5c  qu  ede 
achevé  de  fleurir  dans  la  planche  ;  elle  durera  plus  long-tems  que  fi  on  attendons 

quelle  fe  fût  ouverte.  ,  ^  . 

Si  vous  voulez  imiter  les  Curieux  ,  il  eft  neceflaire  que  vous  ayez  deux  em- 
porte-piéces  de  cuivre  ou  de  de  fer-blanc  :  ceux  de  cuivre  font  plus  forts  &  durent 
plus  long-tems  ;  ils  doivent  être  d’un  cuivre  qui  ne  foit  guéres  plus  épais  que  le 
fer  blanc.  Il  faut  d’abord  en  avoir  un  rond  ,  fendu  du  haut  en  bas.  Dans  cette 
fente  on  fait  fept  ou  huit  charnières  ,  aux  deux  côtés  ,  qui  s’emboëtent  1  une  au- 
deflous  de  l’autre  ,  5c  fe  ferment  par  une  broche  ,  de  fil  de  fer  ,  qui  pâlie  a  tra¬ 
vers  toutes  les  charnières  ,  5c  ferme  l’emporre-piéce  :  il  faut  qu’il  ait  huit  a  neuf 
douces  de  hauteur,  fix  pouces  de  diamètre  par  le  haut,  5c  qu’il  ait  deux  lignes  de 
*  T  ?  r  f  moms 
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fnoins  de  diamètre  par  le  bas  ,  pour  retenir  la  terre  :  vos  broches  doivent  auflï 
avoir ,  par  le  haut ,  un  petit  anneau  pour  les  tirer  aifement  des  charnières. 

Vous  enfoncez  ce  premier  emporte-piéce  ,  de  toute  fa  hauteur  en  terre  ,  où 
vous  voulez  remplacer  ,  8c  vous  le  tirez  après  :  il  apporte  avec  lui  la  terre  ,  vous 
défaites  la  broche  ,  il  s’ouvre  ,  vous  vuidez  la  terre. 

^  1/  faut  alors  avoir  un  fécond  emporte-piéce  de  la  même  hauteur  ,  mais  qui 
n  ait  que  cinq  pouces  8c  demi  de  diamètre  ,  afin  qu’il  entre  aifement  dans  le 
trou  que  vous  avez  fait  avec  le  premier  :  vous  retrouverez  les  feuilles  de  la 
Heur  ,  que  vous  voulez  mettre  dans  votre  belle  planche  ,  8c  les  attacherez  avec 
du  fil^ou  de  la  laine  :  vous  pofez  votre  fécond  emporte-piéce ,  qui  doit  avoir  qua¬ 
tre  cotes  dans  fa  rondeur  „  de  maniéré  qu’au  lieu  de  n’être  fendu  que  d’un 
feul  côte ,  comme  le  premier  ,  il  eft  néceflaire  que  celui-ci  le  foit  de  quatre  ,  8c 
qu  il  foit  çompofe  de  quatre  parties  égales ,  qui  fe  rejoignent  par  les  charnières  , 
comme  le  premier ,  8c  fe  ferment  par  les  broches  de  fil  de  fer ,  ce  qui  vous  don¬ 
ne  la  commodité  de  les  faire  aifément  dans  la  terre  ,  8c  de  ne  point  ébranler  la 
terre  qui  environne  l’oignon  de  votre  fleur  ni  fes  racines  ,  en  le  fortant  de  l’em- 
porte-piéce  :  pour  enlever  la  plante  ,  il  faut  le  pofer  de  maniéré  que  la  fleur  foie 
au  milieu ,  8c  que  l’emporte-piéce  ne  touche  ni  à  la  fleur  ni  aux  feuilles» 


JLcbtUo  des  p.  voucùSm 


Vous  enfoncez  ce  fécond  emporte-piéce  de  toute  fa  hauteur;  8c>  dès  que  vous 
îie  pouvez  plus  l’enfoncer  avec  les  mains  ,  vous  montez  des  deux  pieds  deflus  en 
vous  appuyant  fur  les  épaules  de  quelqu’un  ,  8c  vous  pefez  fur  les  emporte-pié^ 
Tome  JL  Q 
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ces  en  fecouant  le  plus  légèrement  que  vous  pourrez  jufqu’à  ce  qu  il  loir  entre 
de  trois  quarts  au  moins  de  fa  hauteur  :  prenez  garde  ,  en  plaçant^  es  pieds  « 
en  fecouant ,  de  toucher  à  la  tige  &  aux  feuilles  de  la  fleur  :  des  qu  il  eft  entre  , 
defcendez  &  tirez  par  les  anneaux  votre  emporce-piece  ;  la  plante  viendra  avec 

fes  racines.  . ,  .  ,  r-  _  • 

Vous  placez  ce  fécond  emporte-piece  dans  le  trou  que  vous  avez  tait  ;  mais 

auparavant  il  faut  grater  ,  avec  la  main  ,  le  tond  du  trou  comme  d’un  petit  la¬ 
bour  ,  &  laj lifter  en  l’ unifiant  :  prenez  garde  que  votre  plante  ne  loit  trop  haute 
ni  trop  balte  ,  &  ajuitez  là  au  niveau  ,  en  ôtant  ou  en  mettant  de  la  terre  dans  le 
trou  ,  afin  de  la  mettre  au  rang  des  autres  :  tirez  alors  deux  broches  qui  tiennent 
une  des  quatre  parties  3  ébranlez  doucement  cette  partie  ,  en  tenant  de  la  main 
les  voifines  3  faites  quitter  les  charnières  des  deux  côtés  ;  tirez  cette  première 
partie  hors  de  terre  ,  coulez  de  la  terre  dans  le  vuide  qu’a  fait  cette  partie  :  prel- 
fez  cette  terre  avec  les  broches  ou  avec  un  petit  piquet  ,  pour  bien  remplir  ce 
vuide  jüfqu  au  haut  i  tirez  enfuite  une  autre  broche  ,  &  tirez  une  leconde  par¬ 
tie  3  faites  de  même  pour  remplir  fucceflivement  les  quatre  parties  ;  preliez  alors 
avec  les  mains  ,  tout  autour  de  votre  plante  ,  la  terre  dont  vous  avez  rempli , 
rempliriez  au  niveau  de  la  planche  ;  gratez  légèrement  ,  avec  la  main  ,  la  terre 
autour  de  trois  ou  quatre  des  planches  voifines  ,  Ôc  donnez  un  petit  arrotemenr  : 
votre  plante  ne  fouffrira  point  de  cette  opération  ,  fi  elle  eft  bien  faite  ,  &  u  ne 

paroîtra  pas  qu’elle  ait  été  remplacée.  ...  r  •  ,  / 

Ne  craignez  point  que  cela  porte  préjudice  a  votre  plant  ,  loit  en  altérant 
l’oignon  ,  foit  à  la  beauté  de  la  fleur  pour  l’année  fuivante.  .Cette  operation  ne 
fait  aucun  préjudice  ,  ni  à  l’qn  ni  à  l’autre  :  &  ,  afin  que  l’on  ne  puilie  fe  tromper 
fur  la  conftru&ion  de  ce  fécond  emporte-piéce  inventé  depuis  peu  ,  on  la  tait 

graver  pour  en  donner  la  connoilfance  parfaite. 

Quand  vous  aurez  remplacé  ,  fi  le  foleil  le  lendemain  eft  ardenr ,  mettez  vos 
toiles ,  &  ôtez-leur  le  foleil ,  au  moins  le  lendemain  de  l’operation  j  elle  reuflira 
parfaitement,  fi  vous  la  faites  à  la  veille  de  la  pluie. 

Une  tulipe  fleurie  doit  conferver  fes  belles  couleurs  pendant  douze  jours  au 

moins  3  plus  elle  les  garde  ,  plus  elle  a  de  mérite.  . 

Ne  craignez  point  de  les  arrofer  pendant  la  fleur  :  un  oignon  de  tulipe  s  altéré 
pendant  fa  fleur  comme  une  autre  plante  ;  &  vos  fleurs  durent  beaucoup  plus 
quand  l’oignon  eft  humeété  ,  que  lorfqu’it  fouffre  par  la  chaleur.  Dès  que  la 
fleur  eft  avancée  ,  n’arrofez  plus  ,  vous  pourriez  les  échauder. 

On  aura  foin  ,  pendant  la  fleur  ,  de  les  couvrir  avec  des  toiles  pofes  fur  des 
berceaux  ,  &  ce,  durant  l’ardeur  du  foleil  :  on  fera  la  même  choie  lorfqu’il  pleu- 
vera  :  cette  précaution  les  confervera  plus  long-tems  en  fleur. 

On  ôtera  les  toiles  quand  on  fera  fur  du  tems  ,  &  lorfque  le  foleil  ne  donnera 

plus  fur  la  planche. 

Remarques  nécejfaires  pour  lliter  les  Tulipes  quand  elles  font  en  fleur  :  choix  de 

celles  qui  font  propres  pour  graine . 

La  fleur  étant  venue ,  fi  vous  avez  mis  dans  votre  jardin  des  tulipes  nouvelles  , 
qui  ne  foient  que  des  couleurs  d’acquifition  on  de  préfent  ,  ou  de  vos  graines  , 
vous  arracherez  foigneufement  les  oignons  ,  dont  les  fleurs  n’ont  pas  les  qua¬ 
lités  requifes.  .  , 

Il  faut  remarquer  féparément  les  couleurs  &  les  panachées ,  les  liazaras  par¬ 
faits  pour  première  planche  ,  ceux  d’après  pour  les  lecondes  planches  ,  les  cou¬ 
leurs  élitées ,  dont  on  fera  toujours  des  planches  à  part ,  8c  les  tulipes  ,  dont  on 
veut  réferver  des  graines  \  ce  qu’on  pourra  faire  aifément  avec  des  laines  de 
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différentes  couleurs  qu’on  attachera  à  la  tige  la  fleur  ,  8c  dont  on  gardera  mé¬ 
moire  par  écrit  ou  par  des  numéros. 

Il  faut  auflî  donner  des  noms  à  vos  belles  tulipes  ,  8c  les  décrire  pour  voir 
leur  confiance  ,  leur  progrès  8c  leur  diminution  ;  auquel  cas  ,  au  lieu  de  laine  , 
il  fera  bon  de  lier  à  la  tige  des  morceaux  de  cartes  numérotés  ,  8c  rélatifs  à 
votre  mémoire  ,  fur  lequel  vous  ferez  leurs  portraits ,  ou  de  petits  quarrés  de 
plomb  paflés  dans  la  tulipe  avec  un  fil  qui  tienne  votre  piomb  ,  8c  fur  lequel 
vous  mettrez  un  chiftre  qui  vous  dira ,  par  votre  regiftre  ,  quelle  eft  votre  plante. 

Ainfi  ,  par  exemple,  il  faudra  écrire  ,  N°.  1.  Couleur  bizarre  en  gris-de  lin  , 
ou  autre  couleur  panachée  d’un  très-beau  jaune  doré  par  grandes  pièces  empor¬ 
tées  ,  moyen  ou  grand  vafe  ,  belle  forme  étoffée  ,  haute  ou  moyenne  tige  ,  avec 
un  beau  noir  magnifique  ,  8c  très  brillante  ,  fond  verd  confervé  ou  emporté  , 
hazard  1754  ,  pour  ma  belle  planche  ,  ainfi  des  autres. 

Repalfez  vos  hazards  ,  remarqués  pour  votre  belle  planche  ,  lorfque  la  fleur 
eft:  prête  de  palier  :  avec  votre  regiftre  ,  foyez  févére  cenfeur  \  rappeliez  ,  dans  ce 
moment ,  toutes  les  qualités  que  doivent  avoir  les  belles  tulipes  ;  prenez  garde 
fi  les  couleurs  ne  s’imbibent  point  \  alors  elle  conferve  fes  beautés  décrites  , 
vous  la  confirmerez  pour  votre  belle  planche  ,  8c  rebuterez  celles  qui  auront 
décliné.  _ 

Le  choix  des  tulipes  ,  que  vous  réferverez  pour  graine  ,  eft  un  peu  d’ufage. 
L’inftruction  qu’on  peut  en  donner  ,  eft  qu’il  faut  en  marquer  de  plufieurs  efpé- 
ces  .  panachées  ou  couleurs  nuancées  ,  de  belle  forme  ,  hautes  de  gtands  vafes  , 
étoffées  ,  fortes  en  couleur  &  changeantes.  On  ne  femoit  autrefois  que  des  cou¬ 
leurs  ;  cependant  la  pratique  nous  a  appris  qu’en  fémant  des  panachées  ,  les  pre¬ 
mières  fleurs  de  ces  éleves  devenoient  aufli  panachées ,  8c  de  différentes  efpéces 
de  celles  qu’on  avoit  femées.  Ce  qui  eft  de  certain  ,  c’eft  que  les  graines  de  cou» 
leurs  panachent  plus  difficilement  que  les  graines  des  panachées. 

Vos  tulipes  pour  graines  étant  marquées ,  rompez  les  têtes  de  toutes  vos  autres 
tulipes,  afin  de  les  empêcher  de  travailler  inutilement.  L’oignon  emploie  à  fa 
confervation  la  nourriture  qu’il  lui  auroit  fallu  pour  fes  graines  ,  8c  fe  fortifie  : 
la  graine  altère  beaucoup  l’oignon. 

N’en  laiflez  point  porter  graine  fans  la  vouloir  avoir. 

Lorfque  vos  graines  fleuriront  ,  il  faut  les  éliter  ,  arracher  toutes  celles  qui 
n’ont  pas  une  forme  parfaite  ,  qui  n’ont  pas  d’étoffe  ,  qui  n’ont  point  de  fond  3 
8c  les  baffes.  Il  eft  inutile  de  s’amufer  à  cultiver  du  médiocre  ,  on  ne  doit  cher¬ 
cher  que  du  très-beau  ;  8c  pour  y  parvenir  ,  il  faut  éliter  les  couleurs  parfaites  , 
les  marquer  par  numéros  pour  les  multiplier  ;  8c  fi  vous  voulez  parvenir  au  fu- 
blime  ,  ne  vous  attachez  qu’aux  couleurs  hautes  ,  8c  dont  le  fond  eft  verd-de- 
pré  pur.  Plus  il  eft  épais  en  couleur ,  plus  vous  devez  en  efpérer  :  ce  font  ceux 
qui  panachent  le  plus  aifément  ,  8c  qui  font  les  plus  beaux  panaches.  Vos  plus 
belles  couleurs  marquées  par  numéros  ,  vous  îaiflerez  debout  celles  qui  vous 
paroîtront  avoir  belle  forme  ,  de  l’ctoffe  8c  du  mérite  ,  pour  les  revoir  l’année 
fuivanre  ,  8c  vous  décrirez  celles  qui  le  mériteront.  Les  fonds  verds  coupés  de 
jaune  réuffiflent ,  mais  les  verds-de  pré  veloutés  l’emportent  fur  tous  les  autres. 
Lailfez  en  venir  en  graine  ;  choififlez  les  plus  grands  vafes  ,  les  plus  hautes  ,  les 
plus  étoffées  8c  les  plus  brillantes.  On  doit  encore  remarquer  certaines  couleurs 
qui  ont  l’air  laies ,  oublanchiffantes  dans  leur  couleur  ail-dehors  ,  dont  le  dedans 
eft  abricoté  8c  vif.  Ces  couleurs  n’ont  pas  de  brillant  ;  mais  ,  en  féparant  leurs 
couleurs  par  les  panache  ,  vous  les  trouverez  très-brillantes  :  les  fonds  ,  couleur  de 
colle-forte  ,  font  encore  de  très-beaux  panaches.  Tous  les  fonds,  où  il  paroît  ce 
que  les  Anciens  ont  appelle  plaque  ,  qui  font  des  traits  de  jaune  qui  coupent  ou 

Q  q  ü 
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couvrent  le  fond  ,  ou  de  blanc  ou  de  bleu  ,  ne  feront  jamais  de  11  belles  pana- 
cliées  que  les  fonds  verd- de-pré  ;  6c  rarement  en  trouverez-vous  du  premier  o 
dre  :  ainfi  ,  fi  vous  êtes  curieux  ,  preparez-vous  a  bien  arracher. 

Les  Anciens  fe  font  imaginés  que  le  fond  contribuât  au  panache  ,  Sc  que  e 
jaune  ,  qui  écoit  fous  le  verd  ou  autre  couleur  du  fond  montoit  &  hjrmoit 
panache  ;&  ils  donnoient  pour  réglé  ,  qu’il  falloir  que  le  dehors  &  le  dedans  1 
fond  fulTent  de  même  couleur;  deforte  que  le  dedans ,  qui  eft  jaune ,  pallant  par 
une  plaque  blanche  ,  ce  blanc  de  la  plaque  éteignoit  le  jaune.  e  une  viei  ^ 
erreur  :  quand  le  fond  eft  coupé  de  blanc  ou  de  bleu  ,  ou  couvert  e  d  anc  , 
panache  elt  toujours  blanc  :  le  tond  ne  contribue  en  aucune  maniéré  au  panac  e, 
puifqu’on  voit  des  tulipes  conferver  leur  tond  en  entier >  6c  ctre  d  un  par  ait  pa 

nache  en  jaune  doré*  .  ,  ,  i 

La  fanne  ou  verd  des  tulipes  ne  mérite  aucune  attention.  Nous  cherchons 
belles  panachées  ;  &  lorfqu’elles  font  en  fleur  ,  on  ne  s’amufe  plus  au  verd. 

Quand  l’année  fuivante  ,  dans  les  couleurs  élitées  ou  numérotées ,  on  trou; 
des  panachées ,  on  les  appelle  hazards.  Ce  terme  eft  tres-propre  a  marquer  e  e 

de  la  nature*  .  ,  ,  -nr 

Lafciencedu  Curieux  ne  parviendra  jamais  à  trouver  aucune  réglé  ,  qurpi  ^ 
lui  indiquer  les  couleurs  qui  doivent  panacher.  C’eft  donc  un  pur  hazard  en 
trouver  qui  panachent;  en  quoi  il  faut  admirer  le  Créateur  qui  1  a  voulu  ainli ,  ec 

c’eft  ce  qui  les  fait  nommer  hazards.  ,  ,, 

Pour  parvenir  au  très- beau  ,  il  feroit  bon  de  jetter  tous  les  hazards  ou  1  on  ne 
voit  aucun  noir.  L’on  peut  compter  pour  réglé  afluree  ,  que  or  qu  î  n  y  en  a 
point  du  tout,  6c  que  le  panache  eft  net  6c  allez  étendue  dans  les  fleurs  , 
plante  bien  venue  ,  c’eft- à- dire  que  la  fleur  a  pris  fa  hauteur  &c  qu  elle  a  bien 
fleuri  ,  jamais  ces  plantes-là  n’en  auront  pour  faire  une  plante  du  premier  ordre. 

On  doit  penfer  différemment  ,  quand  le  vafe  ou  la  tige  eft  malehcie  de  gel  es  * 
grêle  ou  autrement;  ilfaut  alors  les  mettre  à  revoir  ,  jufqu’ace  que  vous  voyiez 
une  fleur  bien  venue*. 

Tems  auquel  fie  déplantent  les  Oignons  de  Tulipes  ;  leur  ordre  &  leur  confiervation  * 
Graines  de  Tulipes  ;  tems  de  les  fiemer ,  &  leur  culture. 

Le  tems  de  déplanter  vos  tulipes  eft  quand  la  tige  de  la  fanne  eft  féche  :  choi- 
fiflez  de  beaux  jours  pour  ferrer  vos  oignons  fecs  ,  ne  les  laüianc  au  lo.eii ,  en 
les  déplantant,  que  le  moins  que  vous  pourrez.  Epluchez  les  en  les  levant,  pre¬ 
nant  garde ,  en  les  épluchant,  d  oter  la  peau  où  tient  lange ,  ce  qui  pourroit  taire 

Vo^o  ig  n  o  n  s  levés  ,  mettez  les  dans  des  paniers  à  l’aife  fans  les  trop  remplir. 
Si  vous  les  emplifliez-  trop  ,  le  feu  s’y  mettroitT  &  ils  pénroient.  Conlervez- 
toujours  l’ordre  de  vos  marques;  féparezdes  oignons  de  chaque  lorte  ,  6c  mettez 
une  carte  écrite  fur  eux  ,  laquelle  vous  dira  quels  ils  font. 

En  déplantant  vos  belles  panachées ,  fuivez  le  même  ordre  que  vous  avez  tenu 
en  les  plantant  ,  6c  remettez  ,  dans  chaque  café  de  vos  tiroirs  ,  1  oignon  de  ion 
rang  avec  une  carte  ,  où  fon  nom  ,  ou  ion  numéro  eft  écrit. 

Il  ne  faut  pas  lever  les  oignons  réfervés  pour  graine  ,  que  le  chaton  ,  qui  ia-vj 
contient,  ne  vous  montre  ,  en  s’ouvrant ,  quelle  eft  mûre  6c  féche.  Etant  cuen- 
îie  ,  1  aillez -la  dans  fen  chaton  au  foleil ,  liant  le  deffus  du  chaton  avec  un  hb ,  ahn 
que  le  chaton  ne  s’ouvre  pas  tout-à-fait  ,  6c  ne  fafle  perdre  la  graine.  Ca liez- le- 
enfuite  pour  l’en. tirer  toute. ,  6c  la  nettoyez  ,  quand  le  mois  de  Septembre  iesa^ 

v.enu»  .....  /  t  • 

tjÇbjis  Cernerez;  votre  graine.detnlige.au  mois  de. Novembre: préparez  bien  un- 
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planche  de  terre  ,  ou  ,  au  défaut ,  une'plate-bande ,  au  levant ,  ou  au  couchant  ;  ré¬ 
pandez  votre  graine  deflus  ,  la  moins  épailfe  que  vous  pourrez  ,  8c  couvrez  votre 
graine  femée  ,  d’un  petit  doigt  delà  même  terre  que  celle  de  delfous.  Ces  grai¬ 
nes  ayant  pouifé  la  première  année  ,  aufli  tôt  que  leur  tanne  fera  fechée,  tirez- îes 
de  leur  pépinière  ,  8c  plantez-les  par  planches  ,  pour  les  déplanter  tous  les  ans 
comme  les  autres:  ils  jettent*,  dès  la  fécondé  année,  un  fondant  qui  s  enfonce  plus 
avant  dans  terre  que  le  petit  oignon  que  vous  avez  plante  :  c’eft  ce  fondant  qu  il 
faut  chercher  avec  foin  ,  8c  jetter  le  refte  5  autrement  on  multiplieroit  1  efpece  a 
l’infini  ,  d’autant  plus  qu’un  oignon  de  trois  ans  en  fournit  trois  ou  quatre  ,  juf- 
qu’à  ce  qu’il  ait  acquis  une  certaine  groffeur  pour  fleurir  ,  ce  qui  arrive  à  la  qua¬ 
trième  ou  cinquième  année  au  plus  tard. 

Ayez  foin  d’arrofer  vos  graines  dans  les  tems  chauds  ,  lorfqu’elles  en  aurons" 
befoin.  Tenez-les  toujours  nettes  des  mauvaifes  herbes  3  de  les  couvrez  à  plaS 
dans  les  fortes  gelées, 

J/ A  1er  tenue  ,  fe  multiplie  de  femence  &  de  plant  enraciné  :  elle  vient  entoure-’ 
terre  8c  en  telle  expofition  que  ce  foir ,  fans  beaucoup  de  culture.  Elle  croit  fort 
haut  &  aies  tiges  fort  grêles  ,  à  qui  l’on  donne  de  petites  baguettes  pour  appui. 
On  la  place  en  touffes  entre  des  arbres  ifolés  :  elle  fleurit  en  automne. 

Violette  de  Mars ,  vient  en  toute  forte  de  terre  ,  8c  fe  multiplie  de  femence  8e 
de  racines  éclatées.  On  ne  cultive  ,  pour  l’ordinaire  ,  que  la  double  ;  car,  pour  la 
fimple  ,  elle  croît  allez  d’elle-même. 

Volubilis  ou  grand  liferon.  Il  y  a  de  plufieurs  fortes  de  volubilis  ;  le  bleu  8c  le? 
blanc  ;  le  volubilis  des  Indes  bleu  ,  blanc  8c  jaune.  Cette  plante  vient  de  graine  a. 
8c  fe  feme  fur  couche  ;  8C  lorfqu’elle  eft  parvenue  à  une  hauteur  raifonnable  ,  on 
la  tranfplante.  Elle  rampe  à  terre  p  c’eft  pourquoi  on  lui  donne  pour  appui  des; 
baguettes  qu’on  fiche  en  terre, 


CHAPITRE  II  L 


Des  Orangers  ,  Grenadiers  ,  Myrtes ,  Jafmins  ,  Lauriers  ,  Ifs ,  &  autres  Arbrif? 

J  eaux  ,  A  rb  ufte  s  &  Arbres  de  Jardin .- 

On  appelle  arbujles  ,  les  plantes  ligneufes  qui  ne  s’élèvent  pas  plus  haut  que 
deux  pieds  8c  demi;  arbrijfeaux  ,  celles  qui  montent  jufqua  la  hauteur  de  dix 
pieds  de  tige  ;  8c  ,  quand  elles  vont  au-  delà  ,  ce  font  des  arbres.  Les  arbrifleaux 
8c  les  arbres  ,  pouffent  en  automne  ,  dans  les  aiffelles  de  leurs  feuilles  ,  des  bou¬ 
tons  ,  qui  fonr  comme  autant  de  petits  œufs  qui  fe  développent  dans  le  printems, 
8c  s’épanouiffent  en  feuilles  8c  en  fleurs  :  mais  les  arbuftes  ne  portent  point  de 
oes  boutons  d’automne  ;  8c  c’eft  par  cette  différence ,  ainfi  que  par  la  grandeur 
qu’on  les  diftingue  des  arbrifleaux.. 

De  la  Serre  &  de  V Orangerie.  - 

Il  a  été  parlé  de  la  ferre  au  commencement  de  ce  Tome ,  page  13.  Quant  à  l’o¬ 
rangerie  ,  qui  eft  l’endroit  où  l’on  expofe  les  orangers  8c  autres  arbriffeaux  de 
caiffe  ,  elle  doit  être  bien  placée  à  l’abri  des  vents  du  nord  ,  par  le  moyen  de-- 
quelques  bâtiroens  ,  murs  ou  paliflades  ,  fans  cependant  leur  ôter  le  foleil.  L'o*- 
rangerie  doit  fe  préfenter  d’elle, même  fans  fe  faire  chercher  les  caiffes  doi¬ 
vent  être  alignées  8c  rangés  au  cordeau  avec  des  dez  de-  pierre  tuiles  ou 
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reaux  fous  les  pieds  ,  pour  quelles  ne  s’enfonce  point.  On  place  une  petite 
caille  entre  deux  grandes  ;  de  même  que  des  arbnfleaux  en  terre  &  des  pots  & 
vafes  :  car  la  régularité  de  la  décoration  ne  doit  pas  empecher  une  agréable  con- 
fufion  ,  qui  les  faffe  paroître  en  plus  grand  nombre  qu  ils  ne  font  efteftivemenç. 

Les  plates  bandes  des  parterres  ,  autres  que  les  parterres  d  orangerie  ,  ne  doi¬ 
vent  pas  être  chargées  d’arbrifTeaux  ;  c’eft  le  goût  régnant  ,  comme  il  a  déjà  ete 
dit.  Il  faut  même  que  les  arbrilfeaux  6c  arbuftes  ,  que  l’on  y  met  en  terre  ou  en 
cailfes  ,  loient  variés ,  tant  pour  la  qualité  &c  la  grandeur  ,  que  pour  la  hgure  : 
mettre  par  exemple  un  petit  builTon  entre  deux  pyramides  ,  un  laurier- cenie  en¬ 
tre  deux  orangers  ,  6cc.  Venons  au  detail. 


Des  Orangers  ,  Citronïers ,  6’c. 


Dans  les  derniers  fiécles  ,  les  orangers  font  devenus  communs  en  France.  Ils 
font  de  longue  durée  ,  &  il  s’en  trouve  de  deux  &  crois  cens  ans.  Les  Italiens  en 
font  le  principal  ornement  de  leurs  jardins  :  ils  en  ont  en  paliflades  6c  en  bou¬ 
quets  ,  de  grands  6c  de  nains.  Pour  les  avoir  nains  ,  ils  ne  font  que  renverier  la 
greffe  6c  Omettre  le  haut  en  bas  ,  ce  qui  empêche  la  fève  de  monter  avec  trop 
d’abondance  ,  6c  de  pouffer  des  furgeons  vigoureux  qui  formeroient  un  grand 

arbre.  .  .  . 

Je  ne  parlerai  pas  de  la  maniéré  d’élever  les  orangers  &  citronïers  de  grai¬ 
ne  ;  l’entreprife  en  feroit  trop  longue  &  trop  hazardeufe  dans  nos  climats  tem¬ 
pérés  :  il  faut  laiffer  aux  Provençaux  6c  aux  Génois ,  le  foin  den  dreller  des  pe- 

pinieres.  i  a 

Aux  mois  de  Mars  ,  Avril  &  Mai ,  ils  nous  les  apportent  en  mottes  ou  en  bâ¬ 


tons  pour  les  mettre  en  cailles.  c  ...  ,. 

Les  orangers  en  mottes  ont  toujours  des  branches  avec  leurs  feuilles  :  pliez- 
les  \  lï  elles  caffent ,  c’elf  marque  que  l’oranger  eft  en  bonne  feve  \  u  elles  obeil. 
fenr  ,  n’en  prenez  point  ;  prenez  garde  auffi  que  la  motte  ne  foit  faulie. 

On  juge  des  orangers  en  bâtons  par  leur  écorce:  elle  doir  erre  non  pas  noire , 
mais  d’un  verd  grisâtre  ,  quoique  vif  \  6c  de  plus  il  faut  qu  elle  foit  ferme  , 
qu’elle  fe  détache  du  bois  :  fi  elle  eft  adhérente  ,  c’eft  qu’il  n  y  a  plus  de  leve  , 

6c  votre  arbre  ne  reprendra  point.  , 

La  terre  ,  dont  j’ai  donné  la  compofirion  au  commencement  du  Chapitre  pré¬ 
cédent  ,  eft  fort  propre  aux  orangers.  Vous  pouvez  y  mêler  un  peu  de  fumier 
de  vache  ,  il  rend  les  orangers  très-verds.  Les  boues  de  rue  ,  dont  les  1  aylans 
font  des  ftéges  à  leurs  portes  ,  font  auffi  une  terre  très-bonne  aux  orangers  ÔC 
autres  arbres  en  caiffes  ?  quand  elle  a  mûri  pendant  deux  ans,  pareequ  u  s  y  trou¬ 
ve  toutes  fortes  de  fumiers  6c  de  fels.  ,  , 

Les  caiffes  doivent  être  proportionnées  a  la  groffeur  &  a  la  portée  de  vos  ar 
bres.  Si  elles  font  trop  grandes  ,  vos  orangers  ne  travailleront  qu  a  remplir  le 
bas  ,  fans  rien  faire  en  haut  :  s’ils  font  trop  gênés  ,  iis  ne  trouvent  pas  allez  de 

nourriture  dans  les  perites.  .  .  .  A  ,  , 

Pour  les  gros  orangers  ,  il  faut  des  caiffes  qui  s’ouvrent  des  deux  cotes  par  le 

moyen  de  deux  barres  de  fer  6c  d’un  crochet  ,  pour  donner  un  demi-change 
quand  il  y  a  du  mortier  au  fond  ,  ou  un  change  entier  ,  quand  la  terre  eft  ulee. 
La  terre  dure  ordinairement  trois  ans.  Le  mortier ,  qui  fe  forme  fouvent  au  fond 
des  caiffes  ,  pourrit  les  racines  6c  fait  tomber  les  feuilles  :  on  lote  en  penchant 
un  peu  la  caiffe  ,  pour  y  remettre  d’autre  terre  bien  plombée. 

Pour  bien  encaiffer  un  oranger  ,  il  faut  couvrir  le  rond  de  la  caille  de  gros 
plarras ,  pour  faire  écouler  les  eaux  ,  6c  empêcher  que  le  mortier  ne  le  forme, 
etiez  de  la  terre  préparée  ,  faites  la  plomber ,  pour  quelle  baille  moins  apres 
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que  l’arbre  aura  été  pofé.  Pendant  ce  tems  là  ,  fi  c’eft  un  oranger  à  rencaiffer  * 
raillez  en  la  motte  de  groileur  proportionnée  à  l’arbre  ,  en' obier vant  de  tailler 
avec  U  ferpette  ,  les  racines  en  deflousi  enfuice,  faites  tremper,  dans  un  baquee 
plein-d’eau  ,  la  motte  de  votre  oranger  pendant  un  demi-quart  d’heure  ,  plus  ou 
moins  ,  félon  quelle  eft  féche  ;  placez  bien  l’oranger  dans  le  milieu  de  la  caille  , 
&  enterrez-le  de  forte  ,  que  la  caifle  ,  étant  remplie  de  terre  ,  on  puifle  voir  le 
ded'us  des  racines  ,  pareeque  la  terre  s’abailfe  toujours  un  peu  ,  quoique  plom¬ 
bée  dans  le  fond.  A  mefure  que  vous  emplilfez  la  caille  de  terre  ,  de  que  vous 
en  entourez  la  motte  ,  plombez  la  avec  le  bout  d’un  bâton  ,  gros  comme  le 
bras,  pour  qu’il  ne  panche  pas,  &c  que  les  vents  ne  le  balancent  point  -,  enfuite 
faites-y  la  lellive  ,  c’eft  à-dire ,  arrofez-le  doucement ,  jufqu’à  ce  que  l’eau  forte 
par  le  fond  de  la  caille.  C’eft  toujours  de  cette  façon  qu’on  arrofe  les  orangers  ; 
mais  il  ne  le  faut  faire  que  lorfqu’ils  en  ont  befoin  ,  c’eft  à-dire  ,  en  les  entrant 
ou  fortant  de  la  ferre  ,  de  quand  les  feuilles  font  molalles  à  la  main.  Il  leur  faut 
moins  d’arrofement  qu’aux  autres  arbres  en  cailles  ,  quoique ,  quand  la  motte  eft 
féche  ,  on  foie  quelquefois  obligé  de  la  percer  avec  une  cheville  de  ter ,  pour  que 
l’arrofement  pénétre 

Lorfque  vous  encaiffez  de  petits  orangers  ,  qui  viennent  de  loin  ,  comme  ils 
ont  beaucoup  de  peine  à  poulfer  ,  pareequ  ils  (ont  lecs  j  pour  les  aider  ,  il  eft 
bon  ,  dans  les  premiers  jours  de  Mai  ,  de  les  mettre  avec  leurs  cailles  dans  une 
couche  chaude  pendan:  huit  ou  dix  jours.  Ceux  qui  auront  à  reprendre  ,  auront 
alors  pouflé  :  quand  ils  fe  font  déclarés  ,  ôtez  les  de  la  couche  ,  de  peur  quelle 
11e  les  brûle  ;  ne  les  expofez  pas  tout  d’un  coup  au  grand  chaud  ,  ni  au  grand  air  , 
mais  placez-les  à  l’ombre  ,  dans  un  endroit  où  ils  n’aient  que  deux  heures  de  lo- 
leil  par  jour. 

Quand  les  cailles  font  trop  pleines  de  racines  ,  ce  qui  arrive  tous  les  trois  ou 
quatre  ans  ,  les  orangers  ne  font  plus  que  des  productions  foibîes  de  languiffari- 
tes  -,  il  eft  nécelïaire  alors  de  leur  donner  un  demi  change  :  pour  cet  eftet  ,  il 
faut ,  avec  la  houlette  ,  fouiller  des  deux  côtés  la  moitié  de  la  caille,  jufqu’au  fond, 
en  ôter  la  terre  ,  y  en  remettre  de  la  neuve ,  de  la  plomber  à  mefure  avec  le  bouc 
d’un  bâton.  Si  toute  la  terre  eft  mauvaife  de  mangée  de  racines  ,  on  doit  tourner 
autour  de  la  motte  ,  en  ôter  touce  la  mauvaife  terre  ,  la  remplacer  de  neuve  ,  la 
plomber  &  bien  affermir  l’arbre.  L’année  fuivante  ,  lorfque  vos  orangers  ,  ainfi 
revêtus  ,  auront  pris  racine  dans  la  terre  neuve  ,  vous  leur  verrez  la  feuille  verte 
&  épaifle  ,  &  la  fleur  groffe. 

On  ferfouit  les  orangers  tous  les  mois ,  tant  qu’ils  font  hors  de  la  ferre  ;  on  les 
arrofe  le  foir  de  deux  ou  trois  jours  l’un  ,  fur-tout  depuis  la  fin  de  Mai  juf- 
qu  a  la  fin  d’Août  ;  de  enfuite  tous  les  huit  jours  jufqu’à  ce  qu’on  les  mette  en- 

ferre.  .  5 

On  les  y  met  ordinairement  depuis  le  commencement  d’Ociobre  jufques  vers- 
la  mi- Mai  ;  de  c’eft  pendant  ce  tems  là  qu’on  les  taille,  de  qu’on  leur  donne 
nouvelle  terre  ,  quand  ils  en  ont  befoin.  En  parlant  ci  deflus  de  la  ferre  ,  j’ai 
expliqué  les  foins  qu’il  faut  fe  donnerjaendant  1  hiver.  Au  refte  ,  on  ne  doit  ac¬ 
coutumer  fes  arbres  à  la  ferre  ,  ainfi  qu’au  grand  air  ,  que  peu  à  peu  ,  fans  les 
faire  palfer  tour  d’un  coup  de  l’un  à  l’autre,  de  leur  donner  un  ample  arrofemenc 
d’eau  chauffée  au  foleil ,  en  les  ferrant  de  en  fortant. 

On  taille  les  orangers  au  mois  d’Avril  ,  ou  au  mois  d’Oélobre.  Il  faut  ,  en 
les  raillant  ,  leur  bien  arrondir  la  tête  ,  couper  jufqu’au  vif  tout  le  bois  mort  ou 
flétri  ,  les  branches  trop  fluettes  ,  les  rompues  ,  les  épines  de  les  petites  queues  r, 
ravaler ,  fur  les  branches  les  mieux  nourries  ,  celles  qui  s’emportent  de  celles  qui 
font  confufes ,  difformes  ou  inutiles  r  ne  biffer  point  trop  de  bois  ,  de  les  dé- 
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charger  ,  comme  il  faut  ,  far-tout  par  le  dedans  :  car  moins  les  orangers  font 
chargés  ,  mieux  ils  fe  portent.  On  ne  doit  jamais  y  conferverdeux  ou  trois  jeunes 
branches  enfemble  j  cela  a  l’air  de  branches  de  prunier.  On  taille  court  quand 

on  rencailfe.  ,  c 

En  cueillant  la  fleur  des  orangers  ,  il  faut  en  conferver  fur  les  plus  fortes 
branches  ,  pour  avoir  du  fruit  :  mais  on  n  en  doit  point  laifler  tiop  ,  cela  feroit 
tort  aux  orangers  &  au  fruit  meme  ,  fur-tout  a  la  fleur  du  printetns  :  &  il  ne 
faut  jamais  laifler  deux  fleurs  à  l’extrémité  de  la  branche  ,  dont  on  veut  avoir 


du  fruit.  .  .  .  , 

Pour  faire  fleurir  les  orangers  en  hiver  ,  il  n’y  a  qu’a  les  pincer  au  mois  de 

Septembre. 

Au  mois  de  Juin  fe  fait  la  grande  pouffe  des  orangers  ,  &  c’eft  alors  qu  il 
faut  les  pincer  &  ébourgeonner  ,  &  les  arrofer  plus  que  de  coutume.  On  en 
ôte  les  branches  nouvelles ,  qui  font  mal  placées ,  &c  on  pince  celles  qui,  au  lie* 
d’en  donner  d’autres,  n’ont  donné  qu’un  roupillon  de  feuilles. 

On  écüflonne  les  orangers  à  œil  dormant ,  mais  différemment  des  autres  ar¬ 
bres  ,  en  ce  qu’à  ceux»ci  on  leve  &  place  l’écuflon  la  pointe  en  bas ,  au  lieu  que 
fur  l’oranger ,  il  faut  couper  &  replacer  l’écuflon  la  pointe  en  haut ,  &  le  travers 
en  bas  ;  autrement  il  mourroit ,  parceque  l'oranger  perd  trop  de  fève.  On  greffe 
encore  les  orangers  en  approche  au  mois  de  Mai  j  &  au  mois  d  Août  ;  quand  la 
greffe  eft  bien  reprife  ,  on  la  fépare  avec  une  petite  fcie. 

On  greffe  les  citroniers  fur  les  orangers  ,  &  les  orangers  fur  les  citroniers. 
Il  eft  pourtant  plus  naturel  &  plus  fur  de  ne  greffer  les  orangers  que  fur  des  fau- 
vageons  d’orangers.  #  . 

Afin  qu’on  ne  s’y  trompe  pas  ,  &c  qu’on  les  reconnoifle  certainement ,  il,  eft 
bon  d’obferver  que  les  citroniers  ont  l’écorce  jaunâtre  ,  &c  les  orangers  1  ont 
grisâtre  }  &  les  feuilles  de  ceux-ci  ont  d’ordinaire  une  efpéce  de  petit  cœur  au¬ 
près  de  !a  queue  ,  ce  qu’on  ne  voit  pas  aux  citroniers. 

Les  orangers  de  la  Chine  nains,  font  ceux  qui  reuffiflent  le  mieux  en  France  \ 
ils  ont  toujours  feuilles  ,  fleurs  &  fruits  :  on  les  fert  en  pots  fur  la  table. 

Pour  ranimer  ceux  qui  languiflent  ,  on  met  fur  le  de  (fus  de  la  caille  un  bon 
pouce  d’épaifleur  de  petit  fumier  de  mouton  qu’on  arrofe  j  &  au  bout  de  fix  fe- 
maines  on  le  retire  ,  de  peur  qu’il  ne  brûle  l’arbre. 

Les  orangers  malades  doivent  être  mis  à  l’ombre  dans  quelque  endroit  ou  le 
foleil  ne  donne  que  deux  ou  trois  heures  par  jour. 

Pour  ch  a  (Ter  les  punaifes  des  orangers,  &  leur  faire  reprendre  couleur  ,  il  faut 
ou  les  bien  frotter  avec  une  brofle  trempée  dans  du  fort  vinaigre  ,  ou  arrofer 
de  tems  en  tems  la  tète  de  l’arbre  avec  de  l’eau  d’hyftope  ,  de  rhue  ,  de  fauge  , 
de  garderobe  ,  de  lavande ,  de  thym  &  de  romarin  ,  mêlés  enfemble  dans  un 
tonneau. 

Pour  les  fourmis  ,  frottez  ,  à  un  pied  de  terre  ,  fix  pouces  de  haut  du  tronc  de 
votre  oranger  ,  avec  du  tartre  ;  elles  ne  peuvenr  pas  aller  plus  loin  ,  cela  les  em- 
poifonne. 

On  gouverne  les  citroniers  Sc  les  limoniers  ,  comme  les  orangers.  On  peut  en¬ 
ter  une  branche  de  citronier  fur  le  tronc  d’un  poirier  bergamotte  :\ le  citron 
qui  en  provient  ,  tient  des  deux  qualités  :  on  tire  Ceffence  de  bergamotte  ,  fi  efti- 
tnée  pour  fon  odeur  ,  en  tirant  des  petits  morceaux  d’écorce  de  ces  citrons  ,  que 
Ton  prelîe ,  avec  les  doigts ,  dans  un  vaifleau  ,  comme  on  preflfe  un  zeft  d’orange 
dans  un  verre  de  vin. 

Le  citronier  &  le  limonier  ,  fe  diftinguent  par  le  fruit  :  le  limonier  eft  ordi¬ 
nairement  plus  petit ,  plus  arrondi }  il  a  la  chair  mince  9  il  eft  plus  pâle  ,  Sc  a 
^  moins 
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plus  ,  l’écorce  du  citronier  eft  jaunâtre  ; 


celle 


moins  d’odeur  que  le  citron  :  de  pl  ,  _ _ f _ 

de  l’oranger  eft  grisâtre  ,  ôc  fes  feuilles  onc  auprès  de  la  queue  un  petic  cœur,  que 
celles  du  citronier  n’ont  pas. 

,  I;es  poncires  font  les  gros  citrons  ,  dont  on  confit  1  écorce  ,  parcequ’ils  font 
epailfè  8c  peu  de  jus.  Les  cédrats  font  une  efpéce  d’orangers  ou  de  citroniers  , 

dont  le  fruit  eft  très- doux  8c  odoriférant  :  les  feuilles  ont  le  même  goût  que  le 
fruit. 

La  pomme  d' Adam  eft  une  efpéce  de  limonier  â  feuilles  grandes  8c  larges  , 
dont  le  fruit  eft  moins  bon  que  beau  ,  parcequ’il  eft  rond  ,  &  deux  à  trois 
rois  plus  gros  que  l'orange  ;  il  a  des  crévalfes  qui  reffemblent  à  des  coups  de 
dents  :  c  eft  de  là  que  le  peuple  l’appelle  pomme  d’Adam. 

Quoique  j’aie  dit  ci  deftus  que  je  ne  parlerois  point  de  la  maniéré  d’élever 
les  orangers  8c  citroniers  de  pépins  ;  cependant  je  donnerai  ici  le  moyen  de  le 
faire  pour  la  fatisfatftion  des  curieux. 

Il  faut  prendre  de  la  graine  d’oranges  bien  mûres  ,  &  mêmes  pourries  ,  la 
laver  dans  de  l’eau  de  pluie  ,  8c  la  faire  fécher  à  l’ombre  pendant  trois  ou  quatre 
jours.  C  eft  au  mois  de  Mars  ou  d’Avnl  qu’on  les  met  dans  des  pots  ,  ou  cailles 
pleines  de  terre  bien  préparée  ,  8c  bien  mêlée  avec  du  menu  fumier  de  brebis  8c 
du  vieux  terreau  ;  8c  on  les  pofe  deux  bons  pouces  avant  en  terre  ,  éloignées  les 
unes  des  autres  ,  d’environ  deux  pouces.  Mettez  la  caille  ou  pot  en  plein  air, 
neanmoins  à  l’abri  ;  arrofez-les  légèrement  d’eau  tiède  de  trois  en  trois  jours  , 
&  couvrez-les  de  cloches  ou  de  chalfis  de  verre  ,  afin  qu’ils  profitent  mieux  ,  8c 
qu’au  bout  de  deux  ans  on  puiffe  lever  les  jeunes  plants  pour  les  replanter  en  par¬ 
ticulier  ,  chacun  dans  un  pot.  On  aura  foin  ,  de  rems  en  tems  ,  de  leur  donner  un 
léger  labour  ,  de  les  arrofer ,  8c  de  les  élaguer  proprement  :  ils  feront  au  bout  de 
cinq  ou  fix  ans  allez  grands  8c  allez  fort  pour  pouvoir  être  greffés. 

Mais  comme  cette  maniéré  d’élever  les  orangers  8c  citroniers  paroît  un  peu 
longue ,  8c  demande  trop  de  tems  pour  avoir  le  plaifir  d’en  jouir ,  voici  une  voie 
plus  courte  8c  plus  abrégée  ,  puifqu’on  peut  faire  pouffer  la  graine  dans  la  même 
année  qu  ils  ont  été  femés  ,  jufqu’â  la  hauteur  de  deux  pieds  ou  deux  pieds  8c 
demi  ,  8c  même  quelquefois  plus  haut ,  de  maniéré  que  les  jeunes  plants  des 
citroniers  peuvent  être  greffés  à  une  hauteur  raifonnable  dans  la  première  an¬ 
née  ,  8c  ceux  des  orangers  ,  dans  la  fécondé  année.  Voici  comment  on  doit  s’y 
prendre. 

Au  commencement  de  Mars ,  dans  un  endroit ,  à  l’abri  8c  bien  expofé  au  foleiî , 
il  faut  faire  une  couche  de  fumier  neuf  de  cheval  ,  fur  laquelle  on  met  l’épaif- 
feur  de  fept  à  huit  pouces  de  bonne  terre  bien  préparée  ,  compofée  de  bon  fa¬ 
ble  blanc  ,  de  vieux  terreau  de  vache  ou  de  cheval  ,  de  feuilles  d’arbres  bien 
pourries  ,  &  de  vieux  tan  confommé  ,  le  tout  bien  mêlé  enfemble.  Lorfque  la 
couche  eft  échauffée  ,,  on  ôte  un  pouce  ,  ou  un  pouce  8c  demi  de  terre  ,  8c  on  y 
met  la  graine  un  peu  élevée  l’une  de  l’autre  ;  puis  on  la  recouvre  avec  la  terre 
qu’on  a  ôtée  ,  &  l’on  ferme  bien  la  couche  avec  des  chaftis  de  verre  ,  cela  la 
garantit  du  froid  pendant  la  nuit  \  on  arrofe  enfuite  la  couche  tous  les  trois 
quatre,  cinq,  ou  fix  jours,  ou  même  davantage  ,  fuivant  qu’il  fait  bien  chaud ,  afin 
que  la  féchereffe  ne  vienne  point  jufqua  la  graine,  ce  qui  l’empêcheroit  de 
lever  ;  8c  ,  pour  entretenir  toujours  le  même  degré  de  chaleur  de  la  couche  ,  on 
fait  autour  de  la  couche  des  couches  de  réchauffement  ,  comme  on  fait  à  celles 
des  melons  :  on  aura  le  plaifir  de  voir  les  jeunes  plants  paroître  dans  l’efpace  de 
quinze  jours. 

V)'  and  ils  ont  deux  feuilles  ,  8c  qu  on  commence  â  leur  voir  le  cœur  au  mi¬ 
lieu  ,  on  prépare  une  autre  couche  de  la  grandeur  qu’on  la  veut  avoir  ,  avec  du 
Tome  II .  j. 
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fumier  de  cheval  bien  chaud  ,  de  la  hauteur  d’un  pied  fur  lequel  on  met :  du  ta* 
de  l’épaiffeur  d’un  pouce  ,  6e  qu’on  ferme  enfune  de  chatîis  de  verre:  au  bouc 
de  deux  ou  trois  jours  ,  que  la  couche  eft  echauffee  ,  on  arrache  doucement 
les  jeunes  plants  ,  on  leur  coupe ,  avec  des  cifeaux  ,  le  chevelu  ,  &  on  es  p 
chacun  àparc  dans  un  petit  pot  ,  rempli  de  la  terre  ci-  e  Ll*s  >  Su, 
fuite  dans  ladite  couche  fur  le  tan  ,  un  pied  au-dellous  du  chaffis.  de  verre  ,  & 
leur  laiffe  reffentir  par-delfus ,  la  chaleur  des  rayons  du  foleil,  a  travers  du  chaffis. 
Mais  ,  il  faut  pourtant  prendre  bien  garde  que  ces  jeunes  &  tendres  plants  ne 
viennent  par- là  à  fe  griller  &  à  en  fouffnr  :  pour  empecher  cela  ,  on  le  le  «  de 
toile  crue  ,  ou  grifet  qu’on  met  par  deffus  le  chaffis  lorfqu  on  craint  que  le  lo- 
îeil  ne  foit  trop  ardent ,  &  on  y  laide  cette  toile  ,  jufqu  a  ce  que  la  grande î  ar¬ 
deur  du  foleil  foit  pallée  :  on  doit  auffi  tenir  la  terre  paffiablement  humide  dans 

les  petits  pots  ,  en  les  arrofant  un  peu  de  tems  en  tems.  1 

Lorfque  ces  jeunes  plants  commencent  a  toucher  au  chaffis  ,  il  faut  le  rele 
ver ,  de  maniéré  qu’ils  lbient  un  pied  ,  ou  un  pied  &  demi  au  deflous  du  chaffis  , 
&  on  les  lailfe  ainfi  croître  ,  jufqu’à  ce  qu’ils  foient  parvenus  a  la  hauteur  de 
deux  pieds,  ou  deux  pieds  &  demi,  ce  qui  fera  au  mois  d  Août:  tellement  qu  on 
pourra  greffer  en  écuffon  ,  au  mois  de  Septembre  ,  ceux  qui  font  venus  de  pépins 
de  citron  :  mais  ceux  qui  font  venus  de  pépins  d’orange  ,  ne  le  pourront  erre 
que  1  année  fuivante  ,  parceque  leur  bois  ne  vient  point  allez  rond  avant  la  ie- 

C° Mnqueces  jeunes  plants ,  venus  parles  réchauffemens  ,  &  tenus  chaudement 
foient  en  état  de  pouvoir  fe  conferver  pendant  1  hiver  clans  la  ferre  ,  il  faut  coi  - 
mencer  à  les  accoutumer  peu  à  peu  à  l’air  ;  ce  qu’on  peut  faire  en  cette  manière  : 
en  prend  des  petits  bâtons  ,  où  il  y  a  des  crochets  ,  avec  lesquels  on  tient  pen¬ 
dant  le  jour  les  chaffis  un  peu  élevés,  &  de  tems  en  tems  on  les  eleve  doucement 
un  peu  plus  haut  ,  jufqu’à  ce  qu’on  foit  venu  a  a  hauteur  d  environ  un  pied  c. 
demi:  ce  qui  fuffit  pour  accoutumer  les  jeunes  plants ,  qui  font  dellous ,  a  1  air  „ 
mais  ,  pendant  la  nuit ,  on  doit  tenir  les  chaffis  bien  fermes.  , 

Ayant  pratiqué  cela  ,  jufqu’à  la  mi-Oétobre ,  on .les  tire  de  la  couche  ,  &  on  les 
porte  dans  la  ferre  ,  car  alors  la  trop  grande  humidité  de  la  couche  ,  fait  mollir 
&  tomber  les  feuilles  d’en-bas  ;  ce  qui  leur  eft  nuifible  en  ce  qu  ils  ne  groüillent 
pas  fi  bien  que  quand  ils  ont  confetve  toutes  leurs  feuilles.  .  _ 

Il  faut  les  placer  à  l’un  ou  l’autre  bout  de  la  ferre  ,  ou  pourtant  ils  aient  oe 
l’air  ;  mais  on  ne  doit  ouvrir  le  chaffis  devant  cet  endroit  que  quelquefois  ,  6c 
par  un  tems  fort  calme  ,  6c  lorfqu’il  fait  foleil  ,  pour  leur  donner  un  peu  d  air. 
Il  eft  bon  de  les  arrofer  toutes  les  femaines  deux  ou  trois  fois  ,  félon  qu  n  tait 
fec  ,  ou  que  l’on  voit  qu’ils  en  ont  befoin  ,  avec  de  l’eau  qui  ait  demeure  quel¬ 
ques  jours  dans  la  ferre  ,  ou  qu’on  ait  rendu  un  peu  tiède.  >  .  . 

On  éleve  ainli  promptement  des  orangers  6c  des  citromers  ;  mais  les  pre¬ 
miers  font  plus  forts  6c  plus  robuftes  :  on  les  greffe  les  uns  6c  les  autres  ,  ou  en 
écuffon  aux  mois  de  Juillet ,  Août  6c  Septembre  ,  6c  tout  près  de  terre  ,  pour 
avoir  de  plus  beaux  jets  ;  ou  en  approche  au  mois  de  Mai  ,  quand  ils  iont  allez- 
forts  pour  fouffrir  cette  opération.  On  peut  meme  greffer  les  gros  en  fente. 

Des  Grenadiers ... 

U  y  en  a  de  quatre  fortes ,  le  grenadier  à  fleur  double  ,  le  panaché  ,  le  grena* 

dier  d’Amérique  ,  6c  le  grenadier  commun  à  fruit.  .  ,  , 

Ils  s’élèvent  tous  en  çaiffes  ;  mais ,  celui  qui  porte  fruit ,  reuffit  mieux  dans  la 
pleine  terre  en  éfpaher  :  on  les  plante  dans  une  bonne  terre  à  potager  ,  melee  de 
moitié  de. terreau. de  fumier  de  cheval  ?Jou  de.  vache  bien  coniommé,  qu’on  re- 
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nouvelle  tous  les  quatre  à  cinq  ans  ;  on  les  expofe  à  la  plus  vive  ardeur  du  fg- 
leil  ;  on  les  laboure  depuis  le  mois  d’Avril  ,  jufqu  a  la  fin  d’Août. 
fin  caille  ,  la  tête  du  grenadier  doit  être  ronde  6c  très- touffue. 

On  les  taille ,  en  retranchant  les  branches  mal  placées ,  6c  trop  élancées  ou  inu¬ 
tiles  ;  6c  on  conferve  celles  qui  font  courtes  6c  bien  nourries  ,  pour  donner 
des  Heurs  6c  du  fruit.  Apres  la  première  pouffe  ,  on  pince  les  branches  qui  s’é¬ 
chappent  trop  ;  on  ebourgeonne  celles  qui  naiffent  trop  près  de  la  tige  6c  fur 
des  branches  qui  en  fortenc ,  ces  branches  ne  devenant  jamais  belles  ;  6c  on  ne 
lame  aucune  branche  aux  grenadiers  à  Heur  double,  ou  panachée  ,  qu’on  éleve 
en  caille  •  on  11  en  laiffe  qu’aux  grenadiers  ,  dont  on  veut  multiplier  l’èfpéce  , 
aux  grenadiers  en  efpalier  ,  qui  veulent  être  élevés  6c  monter  haut  pour  avoir 
plus  de  fruit  ^parcequ’il  vient  mieux  au  bout  des  branches. 

On  rencailfe  les  grenadiers  ,  comme  les  orangers  6c  dans  le  même  tems  :  mais 
pour  que  leur  terre  dure  plus  long-tems  ,  il  faut  tous  les  ans  en  ôter  un  peu 

du  delius  avec  la  houlette  de  Jardinier  ,  6c  y  mettre  en  place  du  terreau  de  vache 
6c  de  couche. 

On  les  arrofe  bien  pendant  les  chaleurs  ;  on  leur  fait  paffer  l’hiver  en  ferre  ; 
6c  on  les  multiplie  tous  de  plants  enracinés  en  Mars  ,  ou  de  marcottes  en  Avril  9 
qu  on  releve  en  Septembre  ou  Oétobre. 

fie  grenadier  panaché  fe  greffe  fur  le  commun  ,  en  écuffon  ou  en  approche. 

Le  grenadier  fauvage  s’appelle  Balaujher  \  6c  il  y  en  a  de  deux  fortes ,  le  grand 

6c  le  petit  ;  de  même  qu’il  y  a  des  grenades  aigres  ,  d’autres  douces  ,  6c  d’autres 
vineufes. 

Des  Jafmins . 


Le  jafmin  commun  vient  par-tout  en  paliffade&  en  treillage.  O11  le  tond  avec 
Iecroiffanti  il  eff  trop  ruftique  pour  qu’on  le  coupe  à  tête  :  on  en  fait  pourtant 
^  u  ou^es  *  qu  on  ^ve  en  pots  ou  en  caiffes.  On  le  multiplie  de  marcottes  ou 
de  boutures  en  Avril ,  6c  de  plants  enracinés  en  tous  tems. 

De  tous  les  jafmins,  le  commun  eft  celui  qui  fe  marcotte  aifément.  En  le 
prenant  uni ,  fans  aucun  nœud  ,  bien  enraciné  ,  6c  gros  comme  le  petit  doigt  , 
d  fert  de  fujet  pour  greffer,  foit  en  écuffon  ,  ou  en  approche  ,  le  jafmin  d’Ef- 
Pagne  >  6c  celui  de  Virginie.  Pour  avancer  les  greffes  du  jafmin  d’Efpagne  ,  il 
raut  planter  les  marcottes  du  jafmin  commun  un  an  devant  dans  des  pots  ,  afin 
que  ia  greffe  reprenne  mieux  ,  6c  la  couvrir  de  cire  :  on  doit  aufil  couper  le 
lujet  jufqu’au  dernier  œil  d’en-bas ,  afin  que  toute  la  fève  y  paffe  ,  fans  qu’il  s’en 
diffipe  \  6c  quand  il  a  pouffé  le  cinquième  œil ,  ou  bourgeon  ,  on  coupe  le  fom- 
met  des  branches  ,  pour  qu’elles  deviennent  plus,  touffues  6c  plus  garnies  de 
fleurs. 

Le  jafmin  jonquille  fe  cultive  de  même  que  le  commun  ,  8c  refte  en  pleine 
terre.  Ils  fe  perpétuent  tous  deux  de  boutures  ou  de  marcottes  :  tous  les  autres  fe 
greffent  fur  le  commun. 

Le  jafmin  d  Efpagne  fimple  ou  double  ,  ne  s’élève  pas  ici  :  les  Provençaux 
1  apportent  tous  les  ans  ,  6c  le  vendent  par  botte  de  quatre  ou  de  douze.  On 
prendra  garde  qu’il  foit  greffé  ,  6c  qu’il  n’ait  point  été  trempé  dans  l’eau  de  la 
mer  ,  ce  qui  l’empêcheroit  de  reprendre  racines. 

On  emplira  des  pots  de  bonne  terre  bien  criblée  ,  8c  mêlée  de  moitié  de  ter¬ 
reau  bien  confomme  :  on  mettra  quatre  jafmins  d’Efpagne  dans  chaque  poc  , 
6c  on  les  enterrera  dans  une  couche  tiède  ,  pour  les  aider  à  reprendre  :  deux 
ans  apres  ,  au  mois  d’Avril ,  on  les  replantera  féparément  en  pots ,  ou  en  caiffes, 

R  r  ij 
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Y  .  .  c  ^Kf^rvanr  de  leur  conferver  leur  motte  ,  en  les  feparant. 

I  endroit  ou  ils  forten  b  (  f  vigoureufement.  Us  veulent  de  l’eau  amplement 

tifier  du  pied  ,  &  pu  1  P  »  dc  les  rencailfer  tous  les  deux  ans  , 

£  £"7 ï«  “pifer  q  &  «  midi.  Le  jaftn.n  de  Catalogne  donne  la 

Plïetfled’AmétihqX  ou^qulmoclit ,  fe  feme  tous  les  ans  en  Mai  &  Juin 

,*°Le>jafm?n  'de  Canada  ou'des'uidesTdonne  des  fleurs  pendant  to,Jj 

des  branches  •  on  le  feme  en  pleine  terre  ,  &  on  le  pahffe  a  1  expof  t  on  du  mid  . 

II  fe  multiplie  aufli  de  boutures ,  au  ptmtems ,  &  .1  veut  être  arrofe  ,ufqu  a  lafin 

deLefàfmin  des  Açores  eft  tare.  On  Je  multiplie  de  femences  fur  couches ,  fc  de 
marcottes  en  Avril  :  on  le  plante  en  cailfe  dans  une  bonne  terre  a  oranger ,  te  on 
le  met  en  belle  expofuion  ;  il  craint  le  froid  plus  que  les  autres. 

Des  Myrtes . 

TiïliEâuîl...  fafo, .  approche  ,  poe. 
‘"S°ï,t  tJ.ll ,  h~  ,qrf,u..  ™»».i... 

s’en  fervent  pour  teindre  en  bleu  ;  &  les  Anglois  emploient  les  feuilles  &.  «es 
branches  du  myrte ,  pour  taner  leurs  cuir. 

Des  Lauriers . 

Ceux  auon  cultive  pour  l’ornement  des  jardins  font  le  laurier  franc  ,  le  lau¬ 
rier  rofe^  le  laurier  cerife  ,  le  laurier- thym  &  le  laurier  royal.  Tous  ces  la«- 
riers  fe  marcottent  on  provignent  :  il  faut  le  faire  un  peu  avant  la  feve  d  Août  , 
^  nour  cela  ,  fendre  le  bois  qu’on  met  en  terre  a  1  endroit  d  un  nœud  jufqu  a  la 
moitié  de  la  groffeur  de  la  branche  ,  &  environ  trois  ou  quatre  doigts  de  lon- 
m  fnrre  *.  en  fix  femaines  ,  le  chevelu  eft  fufhfant  pour 


^ULe(s°laurta°durent  long-tems  -,  &  en  général  ils  fe  multiplient  de  rejetions  , 
Les1  latu ie^s -^ofes  Se  cerifes ,  6c  le  laurier  d’Alexandrie  ,  ne  veulent  point  de 
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tige  :  leur  beauté  confifte  à  être  garnis  depuis  le  pied  jufqu’  à  la  tête  ,  foit  en  pa- 
liflade  ou  en  cailfe. 

Le  laurier  franc  fe  feme  de  graine  dans  des  cailles  ,  St  fe  replante  dès  la  pre¬ 
mière  ou  fécondé  année  :  on  le  multiplie  aufti  de  plant  enraciné  en  Avril.  11  fe 
plaît  en  terre  fraîche  St  bien  nourrie.  On  le  plante  en  paliilade  ou  en  cailfe  ,  St 
il  loulfre  la  tonte.  On  en  laitfe  aulfi  monter  en  plein  vent  ;  il  jette  beaucoup  du 
pied.  Les  baies  de  laurier  ont  quelque  ufage  en  Médecine;  elles  fervent  aufli  aux 
Teinturiers  St  aux  Maréchaux  ,  St  principalement  à  faire  de  1  huile. 

Le  laurier  bâtard  n’entre  que  dans  les  bafles- cours  ;  fa  feuille  eft  jaunâtre  , 
quoique  nette  St  longue  ;  elle  fert  en  cuifine  ,  mais  moins  que  celle  du  laurier 
franc. 

Le  laurier-rofe  ,  Nerion  ,  eft  ou  blanc  ou  incarnat ,  à  fleur  fimple  odorante 
ou  à  fleur  double  panachée.  Les  deux  premières  efpéces  ne  demandent  pas 
grands  foins  :  on  les  multiplie  de  marcottes  en  Avril ,  même  en  pleine  terre  : 
les  deux  autres  efpéces  font  plus  rares  St  plus  délicates.  On  les  plante  en  cailles 
expofées  à  la  plus  vive  ardeur  du  foleil  ;  il  faut  même  un  chaflïs  vitré  pour  faire 
fleurir  le  laurier-rofe  à  fleur  double.  On  les  multiplie  tous  deux  de  marcottes 
en  Avril  ou  Mai  :  on  les  rencaifle  tous  les  quatre  ans  :  il  eft  bon  de  les  arro- 
fer  peu  l’hiver.  Le  laurier-rofe  empoifonne  tous  ceux  qui  en  mangent ,  hommes 
St  bctes. 

Le  laurier-thym  >  Tinus  ,  fe  cultive  comme  le  laurier  rofe  ,  quoiqu’il  foit  un 
peu  plus  dur  au  froid  :  on  le  multiplie  de  plant  enraciné  en  Mars.  Il  fleurit  dès  le 
mois  de  Février  ;  on  le  tond  après  fa  fleur  ,  &  il  fleurit  deux  fois  l’année. 

Le  laurier  royal  eft  rare  ;  il  a  la  feuille  à  peu  près  comme  l’oranger  ,  St  fe  cul¬ 
tive  de  même  :  on  le  multiplie  de  marcottes  en  Avril.  Il  y  en  a  de  très-beaux  au 
Jardin  roya)  des  Plantes  à  Paris. 

De  V  A  momum  ou  Solarium. 

C’eft  un  arbufte  qui  ne  fe  dépouille  qu’au  printems  ,  qui  a  la  feuille  langue  St 
d’un  verd  foncé  ,  la  fleur  blanche  ,  St  le  fruit  rouge  St  rond  comme  une  cerife  : 
il  fe  multiplie  de  graine  ,  veut  être  élevé  en  caille  ,  St  craint  le  froid  :  cet  amome 
vulgaire  eft  une  efpéce  de  folanum.  I.e  véritable  amome  a  le  fruit  en  grappe  9  Sc 
il  entre  dans  la  thériaque. 

Du  Leonurus. 

C’eft  un  arbrifleau  aflez  bas ,  qui  a  la  feuille  longue  St  étroite ,  St  la  fleur  rou¬ 
ge  St  très-belle.  Il  vient  de  bouture  &  de  marcotte  :  on  le  met  en  cailfe  ,  parce- 
qu’il  craint  le  froid. 

De  VEmerus  ou  Saturidaca. 

Cet  arbufte  a  la  fleur  jaune  St  approche  du  jafmin.  Il  vient  de  rejetions  enra¬ 
cinés  St  de  marcottes.  On  le  plante  en  pleine  terre  :  on  en  fait  des  boules  &  au¬ 
tres  figures  ,  parcequ’il  fouffre  la  tonte  ,  St  ne  craint  pas  le  froid.  Cependant 
1 ’émerus ,  foit  le  grand  ou  le  petit ,  aime  l’ombre  St  les  pays  chauds. 

De  V arbre  de  Judée  ou  Gainier . 

C’eft  un  arbrifleau  qui  a  le  bois  rougeâtre  ,  la  feuille  femblable  â  celle  de 
l’abricotier  ,  St  la  fleur  rouge  ,  hâtive  St  très  belle.  Il  vient  de  graine  St  marcotte 
en  pleine  terre  :  il  ne  lui  faut  que  quelques  labours  ;  fes  femences  ont  la  figure 
d’une  gaine  de  couteau, 
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Du  Cytife . 

Cet  arbufte  de  parterre  a  les  feuilles  petites  ,  rendes  ,  d’un  verd  agréable  ,  8c 
difpolées  trois  à  trois  le  long  de  la  tige,  le  bois  rougeâtre  8c  la  fleur  jaune.  Il  ne 
fe  déplante  point  ,  <5c  vient  de  rejettons  enracinés  «5c  de  marcottes.  On  le  tond 
en  boule  8c  en  paliflade. 

De  V  Anagyris  ou  Bois  puant. 

Cet  arbrifleau,  que  ceux  d’Arles  nomment  Pudis  ,  a  de  petites  branches  d’où 
les  feuilles  fortent  trois  â  trois.  Ses  fleurs  font  jaunes  «5c  pâles  comme  celles  du 
chou  ;  8c  fes  feuilles  longuettes  renferment  des  femences  plus  petites  que  les 
féverolles.  Tout  l’arbre  eft  très- puant. 

Du  Laburnum  ou  Aubour. 

C’eft  un  arbre  de  médiocre  grandeur,  qui  eft  une  efpéce  de  cytife  :  il  reflem- 
ble  à  l’anagyris  de  l’Apennin  «5c  des  Alpes  ,  excepté  qu’il  n’eft  pas  puant.  Ses 
feuilles  font  trois  à  trois  }  fes  fleurs  femblables  à  celles  du  petit  genet  ,  font 
remplacées  par  des  goufles  pareilles  à  celles  des  pois  ,  qui  renferment  des  fe¬ 
mences  grofles  comme  les  lentilles.  Son  bois  eft  li  dur  qu’on  en  fait  des  échalas 
<5c  des  palis. 

Du  Sumac  ou  Rhuc  des  Indes. 

Le  fumac  ,  blanc  ou  noir  ,  veut  une  terre  â  potager  8c  une  belle  expofition. 
Si  on  le  met  en  pot  ou  en  caifle  ,  il  y  faut  la  moitié  de  terreau.  Il  fe  multiplie 
de  marcottes  &  de  rejettons  un  peu  enracinés  ,  qu’on  plante  quatre  doigts  en 

terre.  .  v  , 

Cet  arbrifleau  eft  auflî  utile  que  beau  :  fes  feuilles  8c  fes  graines  fervent  a  pré¬ 
parer  les  cuirs  ,  à  teindre  8c  à  noircir  les  cheveux  :  on  emploie  auflî  fes  feuilles 
8c  graines  ,  en  lavemens  «5c  en  breuvages  ,  pour  les  dévoiemens  j  8c  la  gomme 
qu’il  jette  ,  mife  dans  les  dents  creufes  ,  en  appaife  la  douleur. 

Du  Câprier. 

Cet  arbrifleau  fruitier ,  qui ,  dans  les  Pays  chauds ,  vient  fans  culture ,  dans  des 
terres  légères  «5c  contre  les  murailles  ,  veut  ici  beaucoup  de  foins  ,  8c  y  porte  du 
fruit  rarement.  On  le  feme  au  printems  en  lieu  fec  <5c  chaud  ,  8c  on  lepréferve  du 
froid.  Voyez  ce  qui  en  a  été  dit  Tome  I.  II.  Part.  Liv.  IV .  Chap.  V . 

De  la  Barbe  de  Jupiter. 

i 

C’eft  une  plante  annuelle  qu’on  met  cependant  au  rang  des  arbrifleaux  >  parce- 
qu’elle  eft  d’une  grande  efpéce ,  8c  fait  un  bel  ornement  par  fes  feuilles  velues  de 
couleur  argentine  <5c  luifante  ,  &  par  fes  fleurs  papillonnêes. 

On  la  feme  tous  les  ans  fur  couche  en  Mars  ,  8c  on  la  tranfplante  dans  des 
cailles  ou  pots  remplis  de  deux  tiers  de  terreau ,  8c  d’un  tiers  de  terre  fablonneufe 
ou  légère  bien  criblée.  Cette  plante  aime  le  grand  foleil  ,  8c  de  fréquens  arrofe* 
mens  :  elle  rampe  quand  on  veut. 

Du  Coronilla . 

C’eft  un  petit  arbrifleau  très-joli  dans  un  parterre  :  il  veut  être  planté  en  bonne 


III.  Part.  L  i y .  IV.  Chap.  III.  Hallme ,  Cuirai  >  &c.  j x<y 
terre  6e  en  belle  expofition  ,  fe  multiplie  de  femence  en  Avril ,  6c  de  jettons  en 
Septembre.  Les  efpéces  étrangères  fe  cultivent  de  même  ,  excepté  quelles  crai¬ 
gnent  le  froid. 

De  V Hallme. 

L’halime  ,  petit  arbrilfeau  ,  qui  eft  une  efpéce  d’arroche  ,  croît  près  de  la  mer, 
Sc  on  le  tranfplante  dans  les  jardins.  Il  aime  un  terrein  léger  6c  le  grand  air.  Il 
ne  fe  dépouille  l’hi  ver  que  de  peu  de  feuilles  ;  on  les  confit  dans  de  la  faumure 
pour  les  manger  en  falade. 

Du  Chirac* 

Quoiqu’on  mette  cette  plante  au  nombre  des  arbriffeaux  ,  elle  n3a  ni  tige  ,  ni 
fleurs  j  ni  graine.  C'eft  un  amas  de  jettons  qui  fortent  d’une  racine  noire  Sc  ve¬ 
lue  ,  ôc  qui  ont  quantité  de  feuilles  découpées  rondes  ,  jaunes  par-delfous  ,  6c 
verres  par-deflus. 

Le  cétérac  croît  dans  les  lieux  pierreux  Sc  humides.  Il  conferve  fa  verdure  tou* 
l’hiver ,  Sc  produit  de  nouvelles  feuilies  en  Avril.  Il  entre  dans  le  fyrop  de  capil¬ 
laire  t  Sc  on  s’en  fert  comme  du  thé. 

De  l'arBre  de  fainte-Lucie  &  du  Magalet. 

Le  bois  de  fainte-Lucie  eft  une  efpéce  de  cerifier  à  trochets  ,  6c  un  des  plus-' 
beaux  arbres  qu’il  y  ait  pour  la  fleur  ;  il  en  donne  en  abondance  ,  Sc  elle  dure  fis 
femaines  avec  une  odeur  agréable.  On  en  fait  des  falles  Sc  des  berceaux. 

Il  aime  une  terre  à  potager ,  &  fe  greffe  en  écuflon  fur  le  cerifier  ou  fur  le  mé* 
rifier ,  dont  il  a  la  fleur  ,  quoique  la  feuille  en  foit  différente ,  6c  que  fon  fruit  fois 
en  grappe. 

Cet  arbre  vient  de  Lorraine  :  il  a  le  bois  d’un  gris  rougeâtre  Sc  médiocrement 
pefant  fon  odeur  agréable  augmente  a  mefure  qu’il  vieillit  ;  c’eft  ce  qui  le  fais 
rechercher  pour  les  ouvrages  de  marqueterie. 

Le  Magalet  eft  aufli  une  efpéce  de  cerifier  à  feuilles  de  bouleau  ,  à  fleurs  blan¬ 
ches  ,  petites  &  odorantes  ;  Sc  fon  fruit  eft  petit,  verd  brun  d’abord  &  puis  d’un' 
pourpre  foncé  ,  Sc  enfin  noirâtre.  La  chair  en  eft  très-amere  ,  ainfi  que  le  noyaux 
qui  fert  aux  Parfumeurs  pour  relever  l’odeur  de  leurs  parfums.  Son  bois  eft  rou¬ 
geâtre  ,  un  peu  veiné ,  tendre  Sc  il  fent  comme  le  bois  de  fainte-Lucie. 

De  V  Ayedarac  ou  Acacia  d'Egypte. 

L’azedarac  eft  aufli  très-beau  Sc  croît  allez  haut  :  il  donne  une  fleur  fembîable 
â  celle  de  l’arbre  de  Judée  ,  mais  plus  eftimée  à  caufe  de  fon  odeur  agréable.  On 
le  feme  fur  une  couche  chaude  en  Mars  :  huit  jours  après  qu’il  eft  levé  ,  on  1q 
plante  en  bonne  terre  Sc  en  belle  expofition  ;  il  craint  les  gelées,. 

De  V Althaa-Frutex  ou  Guimauve  royale ». 

C’eft  un  arbrifleau  de  plate-bande  qui  a  le  bois  jaunâtre  ,  les  feuilles  comme 
celles  de  la  vigne  ,  Sc  les  fleurs  en  forme  de  clochettes  ,  tantôt  blanches ,  tantôt 
couleur  de  chair.  Il  fleurit  en  été  Sc  en  automne  ,  &  fa  fleur  dure  long- teins  ; 
mais  il  n’en  donne  qu’au  bout  de  trois  ou  quatre  ans.  Il  fe.feme.cn  bonne  terre  , 
Sc  n’eft  glus  de  modes.. 
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IA  NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE; 

Des  RoJierSs 


La  Rofe  d’Hollande  à  cent  feuilles. 

La  Rofe  blanche  de  lait. 

La  Rote  couleur  de  chair. 

La  Rofe  panachée. 

La  Rote  limple  5c  rouge  fonce. 

La  Rote  jaune ,  Ample  5c  double. 

La  Rôle  de  Gueldres  ,  ou  Sureau  royal. 


Il  y  en  a  pludeurs  efpéces  :  favoir  > 

La  Rofe  odorante. 

La  Rofe  lans  odeur. 

La  Rofe  rouge  pâle. 

La  Rofe  de  Provins. 

La  Kofe  de  Sienne  ou  de  la  Chine. 

La  Rôle  de  Virginie. 

La  Rote  de  tous  les  mois. 

La  Rofe  mulcade  ou  de  Damas. 

Les  roders  viennent  par*  tout  fans  foin  ,  dans  les  parterres  ,  le  long  des  I^urs  • 
dans  les  bofquets  ,  au  pied  des  berceaux  ,  en  pahlfades  5c  en  pot  ;  il  faut  leu  e- 
ment  empêcher  leurs  racines  de  traînafser  ,  leur  donner  quelquerois  un  leger  - 
bour  ,  5c  les  décharger  du  trop  de  bois  ou  de  ce  qu’il  y  a  de  mort.  On  les  mul¬ 
tiplie  en  O&obre  de  plants  enracinés  ou  de  marcottes  ,  5c  de  boutures  au  pria- 
tems.  On  peut  les  tondre  5c  les  palilser. 

Le  roder  de  Sienne  fe  plante  de  boutures  en  Mars.  .  .  ,  . 

Le  roder  à  fleur  jaune  double  veut  une  terre  très-forte  ;  il  n  aime  point  a  être 

taillé  ;  il  n’y  a  que  le  bois  mort  à  orer. 

Les  roders  fe  plaifent  fort  dans  une  terre  légère  5c  fablonneufe.  La  culture  en 
eft  générale  ,  excepté  le  roder  de  tous  les  mois  qui  fleurit  fept  a  huit  fois  par  an  , 
â  l’aide  des  menus  foins  ordinaires  ,  fans  lefquels  il  ne  rapporte  qu  une  fois  com¬ 
me  les  autres.  On  les  taille  rez- de  terre  en  Septembre  ,  pour  avoir  des  jets  hâ¬ 
tifs  au  prinrems  :  on  le  taille  encore  à  la  fln  de  Mars  ,  en  approchant  les  nou¬ 
veaux  jets  jufqu'aux  yeux  près  de  la  tige  :  on  le  retaille  aufli  apres  chaque  pou  se  , 
en  coupant  les  branches  au-defsous  des  nœuds  où  étoient  les  fleurs  apres  qu  elles 
font  pafsées  :  c’efi:  par- là  qu’on  le  force  à  fleurir  toujours  ;  5c  pour  avancer  cette 
fréquente  fleurifon  ,on  répand  un  pied  de  terreau  fur  le  pied  de  1  arbre  ,  afin  que 
les  fels  tombent  fur  les  racines. 

De  même  ,  pour  faire  porter  aux  roders  les  plus  communs  une  fécondé  fleur 
à  la  fin  de  l’été  ,  il  n’y  a  qu’à  les  tailler  fous  la  première  fleur  aufli-tot  qu  elle  elt 

^lUfl:  auflî  d’expérience  que  fi  on  taille  un  roder  bien  près  de  terre  quelques 
jours  avant  Noël  ,  il  donnera  des  fleurs  a  Noël  de  1  annee  fuivante. 

On  met  ordinairement  les  roders  d’Hollande  au  pied  des  arbres  ,  pour  qu  i  s  y 
montent ,  ce  qui  fait  un  joli  effet  :  on  raille  ces  roders  au  printems  ,  a  un  pied  ou 
pied  5c  demi  de  terre  ,  pour  qu’ils  portent  en  automne. 

On  peut  greffer  des  roders  d’Hollande  ,  des  panachés  ,  ou  des  roders  de  tous 
les  mois  ,  fur  des  roders  communs  ,  en  écufson  on  en  approche  \  ce  qui  va  plus 
Vite  que  d’en  avoir  de  plant. 

Du  Genêt  d'Efpagne  &  du  Genêt  blanc . 

Le  genêt  d’Efpagne  fe  ferne  en  Février  ,  5c  doit  fe  replanter  des  la  première 
année  qu’il  a  été  femé.  Il  fe  plaît  en  terre  féche  ;  5c  cependant  il  vient  bien  dans 
un  rerrein  frais  ,  pourvu  qu’il  foit  bien  expofé  :  on  aura  foin  de  le  tailler  tous  les 

ans.  Il  fc  multiplie  aulfi  de  plants  enracinés  5c  de  boutures.  Les  fleurs  de  cet  ar- 

bnfseau 
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brifseau  encore  verres  étant  confites  comme  celles  du  câprier  y  ont  à  peu  près  le 
même  goût ,  8c  produifent  les  mêmes  effets. 

Le  genet  blanc  s’élève  haut  8c  promptement  ;  il  jette  quantité  de  fleurs  blan¬ 
ches  dont  le  fond  efb  rouge  ,  qui  femblent  des  perles  attachées  aux  branches.  Il 
veut  une  terre  à  potager  8c  du  foleil  médiocrement  :  on  en  éleve  de  graine  •,  8c 
parcequ  elle  a  1  ecorce  dure  ,  on  la  concafle  légèrement  ;  8c  avant  que  de  la  fe- 
jner ,  on  la  met  tremper  dans  l’eau  jufqu’à  ce  qu’elle  fe  gonfle. 

Du  Syringa. 

Le  fyringa  aime  1  ombre  ,  fe  multiplie  en  Mars  de  plant  enraciné ,  8c  fouffre  la 
tqnce  j  mais  fa  forte  odeur  ne  le  rend  fupportable  que  dans  les  lieux  vaftes. 

Des  Lilas. 

...  ^as  blancs  8c  bleus  viennent  par-tout ,  de  drageons  8c  de  marcottes.  Le 
lilas  de  Perfe  eft  fort  bas  :  il  ne  fe  multiplie  que  de  marcottes  ;  on  le  tond  etj 
quiflon  ou  en  boule. 

Du  Romarin. 

.  parle  ci-devant  de  la  culture  du  romarin  ,  page  1 30.  Les  panachés  fe  mul* 
tiplient  8c  fe  cultivent  comme  le  commun  3  il  faut  feulement  les  arrofer  beaucoup 
dtyis  leur  jeunefTe  ,  8c  les  tondre  exaélement. 

Du  Buijfon  ardent  &  du  Troène» 

Le  buiflon  ardent  >  Pyracantha  >  eft  une  efpécederofler  fauvagô  ,  qu’on  emploie 
dans  les  palmades  ,  dans  les  haies  d  appui,  dans  les  écarts  ,  8c  quelquefois  dans 
les  plates-bandes  ,  pareeque  l  hiver  il  paroît  être  un  buiflon  rouge.  Il  faut  le  ton*» 
dre  8c  1  entretenir  rameux  8c  garni  depuis  le  pied  jufqu’à  la  tête. 

^On  emploie  aufli  dans  les  jardins  8c  on  tond  le  troène ,  autre  arbrifleau  charn* 
petre  ,  dont  j’ai  parlé  au  premier  Tome  ,  il.  Part.  Liv.  IV.  Chap.  Y* 

De  l'Epine  jaune. 

L  epine  jaune  ,Jcolymus  ,  eft  une  plante  très-épineufe  approchante  du  char- 
don  ,  qui  croit  dans  les  lieux  maritimes  ,  8c  communément  en  Languedoc.  Ses 
racines  font  laiteufes  8c  on  les  mange  :  on  en  mange  auflî  les  jeunes  tiges  crues 
8c  en  falade. 

Nous  avons  deux  efpeces  de  feolymes  :  une  qui  eft  annuelle  qu’on  feme  en  Sep¬ 
tembre  en  bonne  terre  8c  en  belle  expofltion  :  l’autre  eft  vivace  8c  fe  feme  e*ï 
Mars  3  mais  elle  vient  plus  vite  de  plant  enraciné. 

1 

De  la  Ronce  d'Ida . 

La  ronce  d  Ida  a  les  feuilles  plus  larges  ,  plus  molles  8c  plus  douces  que  la' 
ronce  commune,  les  branches  plus  fragiles  8c  rondes  3  peu  d’épines  }  le  fruiç 
rouge  ,  d  un  goût  agréable  &  odoriférant  :  on  le  mange  comme  les  frai fes. 

Elle  naît  dans  les  montagnes  ,  8c  on  la  tranfplante  dans  les  jardins  :  elle  fleuriç 
en  Mai  8c  Juin  :  on  la  tond  en  buiflon  8c  en  paliflade. 

De  l'Obier. 

L  obiei  ,  0 pulus ,  eft  un  arbrifleau  dont  on  fait  des  bocages.  Ses  rameaux  r eC- 
u  J-?1  arfeux  du  fureau  »  &  fes  feuilles  à  celles  de  la  vigne.  Il  a  les  fleurs  blan¬ 
ches  dilpolees  en  parafols  ;  8c  fes  baies  plus  groflès  que  celles  du  fureau  ,  rou- 
lome  II.  c  _ 
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giflent  en  mûriflant  ,  &  renferment  une  femence  dure  .  fort  applatie ,  echancree 

en  cœur.  Il  y  en  a  une  efpéce  dont  les  fleurs  font  ramaflees  en  globe. 

Il  fe  plaît  le  long  des  eaux  «3c  en  terroir  gras  :  il  le  multiplie  de  rejettons.  • 

Du  Chèvrefeuille  ,  de  la  coulevrée  ,  &  de  la  Vigne-vierge. 

-  Le  chèvrefeuille  ,  caprifolium ,  la  coulevrée  blanche  ou  noire  ,  bryoma  ,  &  la 
vigne  vierge  ,  vinea  virginea  ,  qui  nous  vient  de  Virginie  ,  font  des  arbultes  ram- 
pans  dont  on  garnit  les  paliflades  ,  les  berceaux  6c  les  murs.  Ces  trois  arbuftes 

ViOne^g^S;^it-pointes  de  vigne-vierge  &  de  coulevrée  en  falade 
comme  les  afperges  ou  comme  le  houblon ,  qui  eft  auflr  une  plante  rampan  e 

dont  on  le  fert  en  quelques  endroits  pour  garnir.  , 

Le  chèvrefeuille  ,  tant  le  romain  que  le  commun  ,  fe  multiplie  encore  de  mar¬ 
cottes  èc  de  boutures ,  6c  on  le  taille  en  boule.  Il  eft  fujet  aux  mouches  cantha- 

fides.  .;c  .  .... 

Du  Myrtille  ou  Airelle. 

Le  myrtille  ,  vitis  Idea ,  eft  un  petit  arbrifleau  verd  ,  qui  croît  dans  les  bois  Se 
dans  les  montagnes.  On  le  plante  à, 1  ombre  ;  il  fe  multiplie  de  rejettons.  Son. 
fruit ,  vineux  6c  aigrelet ,  eft  bon  à  manger ,  fur  tout  pour  ceux  qui  ont  la  dyilen- 
terie  j  on  le  vend  en  Boheme  dans  les  marches. 

De  Vif 

L’if,  vient  de  marcotte  ou  de  graines  qu’on  feme  en  Septembre  6c  Oélobre  , 
en  plein  champ  6c  à  claire  voie  ,  après  les  avoir  laiflés  tremper  dans  1  eau  pour  le 
gonfler  :  on  les  met  enluite  en  pépinière  ,  à  deux  pieds  1  un  de  l  autre  ^  6c  a  quatre 
ou  cinq  ans  ,  ils  font  de  débit  ,  quoique  la  graine  foit  plus  d  un  an  en  teire  lar. 

Les  ifs  de  graine  valent  mieux  que  ceux  de  marcotte ,  pourvu  qu  il  n  y  ait  qu  une 

tige  à  chaque  pied.  On  les  tranfplante  en  mottes.  ,  . 

Les  grands  ifs  ne  font  plus  de  mode  que  dans  les  grandes  allées  ou  dans  les 
parcs  :  on  les  réduit  en  pyramide  à  trois  ou  quatre  pieds  de  haut  pour  les  parter¬ 
res.  On  s’en  fert  auflî  pour  les  paliflades  6c  les  banquettes  ,  6e  ce  font  ceux  de 
marcotte  que  l’on  prend  pour  cette  ufage  ,  depuis  deux  pieds  de  haut  julqu  a  qua¬ 
tre  L’if  fe  foutient  aflez  en  paliflade  fans  treillage  :  il  n  y  a  qu  a  1  accoutumer  t  e 
feunefle  à  être  tondu  aucroifTant  ouaucifeau  ,  au  mois  Juillet,  au  plus  tard  ,  pour 

que  la  fève  le  recouvre.  .  ..  .  r 

Quand  vous  achetez  des  ifs  en  mannequin  ,  comme  ils  y  ont  prelque  toujours 
été  mis  à  force  ,  ayez  foin  ,  en  les  arrachant ,  de  leur  tailler  les  racines  ,  6c  de  les 
planter  tous  nuds  en  bonne  terre  bien  ameublie.  En  ete  ,  dechaullez-les  un  peu 
de  tems  en  tems  -,  donnez  un  feau  d’eau  à  chaque  if  y  6c  quand  1  eau  elt  bue  ,  re¬ 
couvrez- les  de  leur  terre  :  il  ne  vous  en  manquera  pas  un.. 

Du  Picea.. 

Le  picea  aime  une  terre  légère.  Il  s’élève  aflez  haut  en  pyramide  :  il  fert  en 
paliflade  ;  il  fe  tond  ,  fe  multiplie  6c  fe  cultive  comme  les  ifs  ;  mais  il  elt  lujet  a- 

fe  dégarnir  du  bas. 

Du  Cyprès.. 

[ d 

Cet  arbre,  eft  toujours  verd  Se.  touffu  ,  depuis  le  pied  jufqu’à  la  pointe  de 
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tête  qui  s’élève  fort  haut  ;  cependant  il  n’eft  plus  de  mode  que  pour  quelques 
allées. 

.  Au  furplus ,  voyez  au  premier  Tome  ce  qui  a  déjà  été  dit  de  l’if,,  du  picea  8c 
du  cyprès. 

Du  Cèdre . 

Quoique  cet  arbre  croilïe  dans  les  montagnes  froides  8c  humides  ou  couvertes 
de  neige  ,  il  veut  ici  être  ferrié  en  bonne  terre  Ôc  en  belle  expofition  ,  8c  être 
tranfplanté  au  bout  de  quatre  ans  en  pareil  lieu.  Il  meurt  li  on  lui  taille  la  cime.  Le 
bois  de  cèdre  eft  très-eftimé  ,  pareequ’il  eft  odorant ,  rouge  8c  peu  corruptible  ,  à 
caufe  de  fon  amertume  8c  de  fon  odeur  aromatique.  On  appelle  à  Paris ,  cèdre  , 
le  bois  d’acajou  rouge  ,  parcequ’il  eft  rougeâtre ,  8c  d’une  odeur  aromatique  ,  qui 
tient  un  peu  du  fantal.  Il  y  a  plufieurs  efpéces  de  cèdres  :  nous  en  avons  en  Lan¬ 
guedoc  deux  fortes  qui  fe  diftinguent  par  leur  hauteur  8c  la  grolfeur  de  leurs 
fruits. 

De  la  Mélefe  ,  Larix. 

La  mélefe  eft  un  arbre  réfineux,  fort  haut ,  de  la  nature  des  pins  8c  fapins  ,  qui 
fe  cultive  de  même  ;  il  eft  commun  en  Dauphiné  ,  8c  c’eft  le  feul  des  arbres  à  réfi- 
ne  qui  perde  fes  feuilles  l’hiver.  Le  meilleur  agaric  croît  fur  la  mélefe;  on  y  re¬ 
cueille  aufti  quelquefois  de  la  manne.  En  perçant  l’arbre ,  avec  une  tarriere ,  jufqu’âu 
cœur  ,  il  en  fort  une  liqueur  excellente  que  les  Apothicaires  nomment  bijon  ,  8c 
qu’ils  fubftituent  à  la  place  de  la  térébenthine.  Il  n’y  a  rien  qui  fafse  li  tôt  fondre 
la  mine  ,  que  le  charbon  de  mélefe. 

Du  Serbin  &  du  grand  Genevrier. 

Le  ferbin,  li  commun  en  Provence,  eft  une  efpéce  de  cèdre  ou  de  grand  favinier 
â  baies  ,  vertes  d’abord  ,  qui  jaunifsent ,  8c  enfin  rougifsent  en  mûrifsant.  Dubois 
verd  de  cet  arbre  ,  on  fait  une  poix  liquide  8c  afsez  puante  ,  qu  on  appelle  com¬ 
munément  huile  de  cade  :  on  la  fait  aufti  avec  le  bois  du  grand  genevrier  ,  qui  eft: 
fréquent  dans  la  même  Province. 

Du  Filaria  ou  Phillyrea ,  &  de  V  Alaterne. 

Le  Filaria  eft  un  arbrifseau  toujours  verd  qui  garnit  beaucoup.  On  l’emploie 
en  palifsades  8c  en  berceaux.  Il  vient  de  graine  qui  eft  fort  dure  8c  femblable  à  un 
petit  noyau  :  on  la  feme  en  Septembre  ou  Oétobre  ,  après  l’avoir  fait  tremper  , 
dans  de  l’eau  ,  pendant  quarante  huit  heures.  Les  Jardiniers  les  mettent  en  pépi¬ 
nière.  Ils  viennent  aufti  de  marcotte. 

L’alaterne ,  eft  une  efpéce  de  filaria  ,  8c  s’élève  de  même  ;  mais  on  le  tond  en 
buifson  ,  en  boule  ,  ou  comme  on  veut.  On  en  met  aufti  en  caifses ,  pareeque  fa 
graine  eft  faite  en  forme  de  papillon  ,  belle  8c  odorante  :  elle  eft  mûre  6c  bonne  à 
cueillir  quand  fes  baies  font  noires. 

Du  Tamaris . 

Cet  arbre  a  les  feuilles  comme  le  cyprès  ,  mais  plus  vertes  8c  plus  minces.  Il 
croît  à  une  hauteur  confidérable.  Sa  feuille  eft  cotonnée  ,  8c  fon  fruit  femblable 
à  la  noix  de  gale  :  aufti  en  tient  il  lieu. 

Le  tamaris  veut  être  en  terre  humide  8c  noire  ;  il  aime  le  bord  des  étangs  ,  8c 
ne  craint  pas  beaucoup  le  froid  lorfqu’il  eft  bien  repris  :  les  grands  froids  lui  font 
po  rtant  contraires ,  8c  il  aime  les  pays  chauds.  Il  fe  multiplie  de  boutures  8c  de 
rejetions  qu’il  poufse  en  quantité. 

S  s  ij 
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La  décoction  de  la  racine  eft  bonne  pour  la  race  ,  pour  les  mélancoliques ,  pour 
les  maux  vénériens  be  pour  toutes  fortes  de  Eux.  Ceux  qui  loue  attaques  du  mal. 
de  rate  ,  font  ieur  ordinaire  de  bon  vin  ,  mis  dans  un  baril  de  tamaris. 


Du  Tèrèbinthe. 

Le  rérébinthe  veut  une  belle  expofuion  ,  de  une  bonne  terre  forte  ,  qu’il  eft 
bon  de  lui  renouveller  tous  les  ans.  En  le  taillant  ,  il  ne  lui  faut  couper  que 
les  extrémités  qui  font  fiches.  Il  fe  multiplie  de  femence  &  de  marcottes  qui 
lont  deux  ans  à  prendre  racine.  Il  efl  fameux  pour  la  térébenthine  qu’il  pro¬ 
duit. 

Du  Lcntifque. 

Le  lenrifque  ,  lennfcus ,  efl  un  petit  arbre  toujours  verd  ,  qui  a  les  feuilles  fem- 
blables  au  piftachier  ,  de  qui  donne  des  fleurs  &  des  fruits  rouges  ,  d’une  odeur 
afsez  forte.  On  fait  d  excellent  curedents  de  lentifque  :  on  le  feme  en  Mars  fur  cou¬ 
che  de  fous  cloche  :  il  fe  multiplie  aufll  de  marcottes  de  de  rejetions  ,  de  fe  culti¬ 
ve  comme  le  jafmin.  On  ramafse ,  vers  les  vendanges  ,  le  maftic  qui  en  fort ,  de  on 
l’appelle  maftic  en  larmes,  pourle  diflinguer  du  maftic  ou  ciment  qu’on  fait  avec 
de  la  réfine  de  de  la  brique  pulverifée. 


Du  Savinier. 


Le  favinîer  ou  la  fabine  ,  monte  beaucoup  pour  un  arbrifseau.  Il  a  le  tronc 
gros ,  le  bois  fort  dur  ,  les  feuilles  toujours  vertes ,  de  femblables  à  celles  du 
cyprès  :  il  fe  multiplie  de  femence  de  de  marcotte. 

Du  Kernies. 


C’eft  une  efpéce  de  petit  chêne  verd  ,  dont  il  a  été  parlé  au  premier  Tome  , 
II.  Part.  Liv.  IV.  Chap.  II. 

Du  Lauréole  6'  du  Bois-gentil  ou  Meqereum. 

Le  lauréole  refsemble  ,  comme  fon  nom  le  porte  ,  à  un  petit  laurier  ;  il  a  les 
carnaux  très  flexibles  ;  de  les  feuilles  ,  ramafsées  par  touffes ,  qui  demeurent  tou¬ 
jours  vertes  ,  mais  qui  tombent  à  l’entrée  de  l’hiver. 

Le  lauréole  femelle  ,croîtaufti  haut  que  le  mâle,  de  ne  pafse  guéres  quatre  pieds 
de  hauteur  :  c’eft  celui  que  les  Bourguignons  appellent  Bois-gentil. 

Cet  arbrifseau  vient  en  terre  grafse  de  à  l’ombre.  Il  fe  multiplie  de  femences 
6e  de  rejetrons.  Ses  baies  noircifsent  en  mûrifsant  ;  de  étant  féchécs  ,  c’eft  ce 
qu’on  appelle  Me^ereum  ou  Poivre  de  montagne  ,  parcequ’elles  piquent  comme 
le  poivre. 

Du  Chamelea. 

J’ai  parlé  du  garou  au  premier  Tome  \  le  chamelea  en  eft  une  efpéce  :  c’eft  un 
arbrifseau  très-commun  dans  les  montagnes  du  Lyonnois  :  il  jette  beaucoup  de 
farmens  «  qui  fe  réduifent  en  plufleurs  branches  ,  dont  les  feuilles  font  fembla¬ 
bles  à  celles  de  l’olivier  ,  mais  plus  petites  de  plus  brunes  :  fon  fruit  eft  rouge 
quand  il  eft  mûr  ,  de  il  a  trois  noyaux  \  il  eft  d’un  goût  amer  de  fort  brûlant. 

Il  fe  multiplie  de  rejettons  de  de  femences  en  Oélobre  ,  de  veut  un  terroir  fec 
bien  expofé. 

Du  Cijle. 

Tous  les  arbijftes  de  ce  nom  font  ordinaires  dans  les  pays  chauds.  Ils  deman- 
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dent  line  belle  expofition  &  une  terre  bien  cultivée  ;  ils  fe  multiplient  de  femen*» 
ces.  Il  y  en  de  rélineux  qui  donnent  le  ladanum.  V  Hypocifiis  ,  du  fruit  de  la¬ 
quelle  on  fait  un  extrait  qui  entre  dans  la  compofition  de  la  thériaque  ,  &  dans 
les  potions  aftringemes  ,  croît  au  pied  de  nos  ciftes  en  Languedoc  >  attachée  à 
leurs  racines. 

Du  Savonier ,  Sapindus. 

Cet  arbre  qui  a  le  bois  mou  ëc  fragile  ,  ëc  les  branches  tortues  ,  nous  a  été  np* 
porté  de  l’Amérique.  Les  Pommes  de  favori ,  qui  en  font  le  fruit ,  font  de  la  grof- 
leur  des  prunes  ,  jaunâtres  ëc  luifantes  :  on  les  appelle  ainh  ,  parcequ’elles  ren¬ 
dent  l’eau  blanche  ëc  écumeufes  ,  ëc  qu’on  s’en  fert  au  lieu  de  favon  pour  blanchir 
Je  linge  :  les  noyaux  que  le  fruit  renferme  font  noirs  ,  durs  ëc  prennent  un  beau 
poli  :,on  en  fait  des  chapelets. 

On  les  feme  fur  couche  chaude  ,  ë c  on  les  tient  hiver  ëc  été  le  plus  chaude¬ 
ment  que  l’on  peut. 

De  P  Arbre  de  vie  ou  de  Paradis» 

Cet  arbre  a  été  apporté  de  Canada  fous  François  I.  Il  vient  de  moyenne  gran¬ 
deur  ,  &  fe  multiplie  aifémenc  ,  pareeque  fes  branches  prennent  facilement  ra¬ 
cine.  Son  tronc  eft  droit ,  noueux  ,  revêtu  d’une  écorce  ,  fcmblable  à  peu  près  à 
celle  du  cyprès  ,  remplie  d’une  matière  réfineufe  :  il  eft  allez  branchu  -,  fes  bran¬ 
ches  s’étendent  horizontalement  ,  ëc  fur  les  côtés  elles  font  divifées  en  d’autres 
petites  branches  en  maniéré  d’ailes  :  ces  petites  branches  font  couvertes  d’écail- 
les  menues  ,  applaties  ,  polées  les  unes  fur  les  autres  ,  toujours  vertes  *  fi  ce  n’eft 
qu’elles  rougilFenr  un  peu  durant  l’hiver  :  entre  ces  petites  feuilles  font  placées 
de  petites  veilles  remplies  d’une  liqueur  onéhieufe  ,  réfineufe  ,  ëc  d’une  forte 
odeur  de  drogue  :  ces  feuilles ,  quoique  ddféchées ,  ne  perdent  prefque  jamais 
leur  odeur.  A  l’extrémité  de  quelques-unes  de  ces  branches  ,  naiifent  de  petits 
boutons  qui  deviennent  des  fruits  longs  d’environ  un  demi-pouce  ,  compoles  de 
quelques  écailles ,  entre  lefquelles  on  trouve  des  fémences  oblongues  ,  bordées 
d’une  aile  menbraneufe  ou  feuillet  délié. 

L’arbre  de  vie  fe  cultive  dans  les  jardins  ,  ëc  fe  tond  comme  l’if.  On  fait  cas 
de  fon  huile  tirée  par  diftillation  ,  pour  le  foulagement  des  Goutteux. 

Du  colythea  ou  faux  fenê . 

Le  colythea  eft  un  arbufte  fort  agréable  ,  paur  fes  belles  fleurs  ,  de  couleur  de 
pourpre  :  il  ne  s’élève  pas  bien  haut  \  fon  verd  eft  pâle  \  fa  feuille  eft  petite  ëc  en 
ombelle  ,  comme  celle  de  l’acacia  :  elle  ne  tombe  point  l’hiver  dans  la  ferre.  Son 
bois  eft  d’un  verd  mêlé  de  rouge  ëc  de  forme  pyramidale.  Il  fleurit  en  été  , 
ëc  produit  de  greffes  cofles  qui  renferment  la  graine  par  laquelle  il  fe  mul¬ 
tiplie. 

Il  demande  la  terre  ëc  la  culture  de  l’oranger  :  plufieurs  le  prennent  pour  une 
efpéce  d’épine- vinerte ,  ou  pour  un  fureau  de  montagnes,  &  le  confondent ,  mal¬ 
à-propos  ,  avec  le  colutea  ou  baguenaudier ,  qui  eft  bien  différent.  Au  défaut  de 
fené  ,  on  peut  fe  fervir  de  graine  de  colythea  en  doublant  la  dofe. 

Du  Baguenaudier ,  Colutea. 

^  / 

Le  baguenaudier  a  le  bois  clair ,  les  feuilles  comme  le  fénégré  ,  petites  5c  d’un 
verd  blanchâtre  ,  ëc  les  fleurs  jaunes  ;  fes  fruits  nommés  baguenaudes ,  fon:  des 
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veflies  verdâtres  &  tranfpanentes.  Cet  arbrilfe.ru  relie  en  pleine  terre  ,  mais  il  le 


dépouille  l’hiver.  •  .. 

Il  s’élève  allez  haut  6c  fouffre  la  tonte.  Il  vient  de  marcotte  6c  de  graine ,  6c  le 
cultive  comme  l’if.  Voyez  ce  qui  en  a  été  dit  au  premier  Tome.  Il  y  a  le  colutea 
&c  le  colutea  rouge  ,  qui  eft  peut-être  celui  que  l’on  confond  avec  le 


jaune  , 
colythea. 


Du  Fujiet. 


Le  fuftet ,  cotinus  ,  eft  un  arbrifteau  gros  comme  le  bras  ,  haur  de  trois  ou 
quatre  coudées  ,  qui  jette  plulieurs  jettons  minces  6c  rougeâtres  ,  force  feuilles 
femblables  à  celles  du  térébinthe  ,  mais  plus  rondes  ,  plus  larges  &  d’une  forte 
odeur  :  il  porte  ,  au  bout  de  fes  rameaux ,  comme  un  amas  de  plumes  fait  en  émou- 
cher  ,  de  couleur  blanche  ,  tirant  fur  le  roux  ,  dans  lequel  on  voit  des  gouftes 
longuettes  qui  tiennent  la  graine. 

Le  bois  de  fuftet  eft  fi  jaune  ,  qu’il  fert ,  ainfi  que  l’écorce ,  à  teindre  en  feuille- 
morte  ,  6c  en  couleur  de  caffé  ,  même  les  draps.  Le  même  bois  fe  débite  par  les 
Ebéniftes  :  fes  feuilles  &  fes  branches  s’emploient  aufii  pour  corroyer  les  cuirs  : 
fes  feuilles  font  encore  bonnes  pour  tous  les  maux  de  gorge.  C’eft  le  tronc  ou  la 
racine  dépouillés  de  leur  écorce  ,  que  les  Droguiftes  vendent  pour  teindre. 

Il  fe  multiplie  de  graine  ou  de  rejettons  en  O&obre  ,  ôc  veut  bonne  terre  6c 
belle  expofition. 

De  l'Ebenier. 


C’eft  un  arbre  allez  commun  â  préfent ,  qui  donne  des  fleurs  jaunes  en  grappes 
fort  longes  6c  des  plus  hâtives  du  printems. 

Il  y  en  a  deux  efpéces  :  la  grande  donne  de  plus  belles  fleurs  ,  Sc  d’une  cou¬ 
leur  beaucoup  plus  vive  ;  mais  elle  a  les  grappes  moins  longues  que  la  petite. 

Cer  arbre  fe  multiplie  comme  le  précédent. 

Du  Palmier . 

Le  palmier  n’eft  pas  commun  en  France  :  on  nous  en  a  apporté  des  Indes  que 
nous  avons  confervés  très  beaux. 

Il  y  en  a  de  différentes  efpéces ,  qui  fe  cultivent  les  unes  comme  les  autres  : 
on  les  plante  en  bonne  terre  6c  en  belle  expofition  ;  on  les  multiplie  de  noyaux 
femés  fur  couche  en  Mars.  Ils  craignent  l’hiver,  6c  ne  veulent  prefque  point 
être  arrofés  pendant  le  froid.  Au  furplus  ,  voyez  au  premier  Tome  ,  II  Part. 
Liv.  IV.  Chap.  II. 

Du  Micocoulier . 


C’eft  un  arbre  de  la  figure  du  poirier;  il  a  l’écorce  unie  6c  blanchâtre;  les  feuil¬ 
les  vertes  deftus  ,  blanchâtres  deflbus ,  rudes  6c  dentelées.  Il  donne  des  efpéces  de 
jcerifes  ,  noirâtres  6c  petites  ,  qui  font  bonnes  pour  les  hémorrhagies. 

Du  Houx. 

On  le  prend  dans  les  bois  pour  le  planter  dans  les  plates-bandes  ,  ou  pour  gar¬ 
nir  les  paliftades  ,  à  caufe  qu’il  eft  toujours  verd  ,  fort  touffu  ,  6c  qu’il  s’élève  Ü 
pn  veut  ;  on  le  taille  en  boule  6c  en  pyramide  ,  ou  bien  on  le  tond. 

Du  Buis . 

Le  grand  buis  croît  à  la  hauteur  d’un  arbre.  Il  fert  aux  Ebéniftes  ÔC  aux  Gra- 
yeurs  ,  parcequ’il  a  le  bois  beau  ,  lifte  6c  dur. 
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Le  buis  nain  de  la  grande  efpéce  ,  entroit  autrefois  dans  les  paliflades  Sc  dans 
les  parterres  ,  en  les  taillant  en  boule  ou  en  builfon  ;  mais  a&uellement  il  ne 
fert  plus  que  de  montre  fur  les  boutiques  des  détailleurs  d’eau-de-vie. 

C’eft  le  buis  d’Artois  qu’on  emploie  pour  border  les  plates-bandes  &  faire  les 
broderies  des  parterres. 

Il  y  a  encore  le  buis  panaché  ;  mais  il  eft  plus  d’ufage  dans  la  Botanique 
qu’ici. 

Le  buis  fe  multiplie  de  graine  &  de  rejetions  ;  on  le  taille  en  Septembre  , 
ou  ,  pour  le  mieux  ,  à  la  mi-Mai  ,  afin  qu’il  ait  encore  allez  de  fève  pour  le  re¬ 
couvrir.  Voyez  ce  qui  en  a  été  dit  au  premier  Tome. 

J’y  ai  aufli  parlé  de  la  charmille  ,  de  l’érable  ,  des  ormeaux  ,  tilleuls  ,  maro- 
niers  ,  hêtres  ,  chênes  y  &  généralement  de  tous  les  plants  champêtres  ,  dont 
la  plupart  font  le  relief  des  jardins  j  c’eft  pourquoi  je  vais  palier  tout  d’un  coup 
à  l’exécution. 


CHAPITRE  IV. 


Des  Palijfades  ,  Galons  ,  Cabinets  s  Boulingrins  >  B ofquets  »  Bois  ?  si  venues  ÿ 
&  autres  pièces  d'ornement  de  Jardin  ,  tant  plates  que  de  relief. 

(3  es  pièces  ,  3c  fur- tout  le  couvert ,  font  le  principal  agrément  des  beaux 
jardins  ;  de  même  que  le  plant  de  haute-futaie  fait  la  noblelle  d’une  Terre. 

Des  Paliffades* 


Je  commence  par  elles  ,  pareeque  c’eft  naturellement  le  premier  objet  qui 
fe  préfente  après  les  parterres  ,  fleurs  3c  plants  ,  dont  j’ai  parle  aux  Chapitres 

précédens.  •  .  . 

Les  paliflades  ne  font  qu’une  longue  muraille  ,  ou  tapifserie  de  verdure  natu¬ 
relle  ,  dont  toute  la  beauté  confifte  à  être  bien  garnie  ,  fur-tout  du  pied  ,  peia 
épaifse  3c  bien  tondue  à  pied  droit ,  principalement  fur  le  devant. 

Elles  font  d’un  grand  fecours  dans  les  jardins  ,  pour  donner  de  l’ombre  ,  cou¬ 
vrir  les  murs  ,  chaumières  ,  fumiers  ,  3c  autres  endroits  déleétueux  ;  pour 
border  des  quarrés  ,  arrêter  les  vues  dans  certains  endroits  ,  corriger  des  coudes 
ou  des  inégalités  de  pièces  ou  de  terrein  \  pour  accompagner  des  allées  de  la¬ 
byrinthe  ;  faire  des  étoiles  ,  des  pattes  d’oie  ,  3c  autres  compartimens.  C’eft: 
pour  ces  différens  ufages  qu’on  tient  les  palifsades  hautes  ,  moyennes  ,  ou- 
boises* 

On  les  tond  en  éventail  ,  en  rideau  St  en  banquette  ,  fuivant  le  terrein. 

Les  éventails  3c  les  rideaux  ,  font  des  palifsades  elevees.  On  ne  doit  leur  don¬ 
ner  de  hauteur  que  les  deux  tiers  de  la  largeur  de  1  allee  qui  les  accompagne  ,  Sc 
vingt  pieds  au  plus.  Si  on  veut  les  clever  plus  haut ,  il  faut  que  les  arbies  de  fu¬ 
taie  foient  enclavés  dans  la  palifsade  ,  3c  forment  le  refte  de  fa  hauteur  ;  on  doit 
même  en  garnir  le  bas  par  des  ifs  ,  buis  ,  &  autres  arbrifseaux  ,  ou  arbuftes  3 

foutenus  de  treillage.  „ 

Les  banquettes  ,  font  des  palifsades  bafses  ,  a  hauteur  a  appui ,  auxquelles  on 
ne  donne  que  trois  ou  quatre  pieds  de  haut  ,  pour  garnir  ,  par  exempie  ,  un  cote 
d’allée  fans  borner  la  vue  ,  ou  pour  border  un  taillis.  On  les  orne  ordinaire¬ 
ment  d’efpace  en  efpace  ,  de  petites  boules  ,  ou  autres  figures  échapées  des  ban¬ 
quettes  mêmes ,  dans  les  endroits. où  les  grands  accompagnement  nuiraient  a- la 
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vue.  On  ne  veut  aujourd’hui  de  hautes  palifsades  qu’aux  endroits  où  elles  font 

abfolument  nécefsaires  :  hors  ces  cas  ,  on  les  aime  mieux  bafses. 

On  pratique  ,  dans  les  hautes  palifsades  ,  des  niches  6c  des  enfoncemens  % 
d’eipace  en  efpace  ,  pour  placer  des  blancs  ,  des  figures  ,  6c  autres  orne- 
mens  :  on  les  perce  en  arcades  ,  en  portiques  ,  6c  de  plufieurs  autres  façons 
différentes. 

Autrefois ,  on  y  faifoit  quantité  de  figures  bizarres  ,  foit  de  chafses  entières  , 
efcaliers  ,  ou  autres ,  comme  on  fait  encore  en  Italie  ,  en  Efpagne  ,  en  Flandre, 
6c  en  Allemagne  :  mais  ailleurs ,  on  eft  revenu  du  goût  de  ces  colifichets ,  6c  on 
n’aime  que  la  noble  6c  fimple  régularité. 

On  peut  faire  des  palifsades  hautes  »  moyennes  ,  ou  bafses,  de  routes  fortes  de 
plants ,  comme  acacias  ,  chênes  ,  châtaigners,  citroniers  ,  érables  ,  grenadiers, 
lauriers ,  orangers  ,  pommiers  ,  fapins  ,  rofiers ,  6cc.  mais  il  ne  faut  point  les 
mettre  enfemble  indifféremment  :  les  fruits  ne  s’accordent  qu’entr’eux  ,  6c  non 
avec  ceux  qui  ne  rapportent  point  de  fruits  ;  il  eft  bon  même  de  mettre  à  parc 
tous  les  plants  qui  conferveni  toujours  leur  verdure  ;  il  ne  fraternifent  poinc 
avec  les  autres ,  fi  ce  n’eft  quelques  arbuftes  verds ,  qui  garnifsent  le  bas ,  comme 
jafmins  ,  genêts  ,  &c.  On  doit  obferver  de  plus  de  ne  faire  chaque  palifsade  que 
d’une  feule  efpéce  de  plant  ,  autant  qu’on  le  pourra. 

Les  meilleurs  plants  de  palifsade  ,  font  l’if,  le  hêtre ,  l’érable  ,  6c  fur-tout  la 
charmille.  On  plante  les  palifsades  vertes  avec  des  ifs  ,  houx  ,  filaria  ,  6c  cyprès  ; 
6c  la  broufsaille  ,  avec  du  genevrier ,  laurier ,  fabine ,  alaterne ,  houx  6c  buis. 

A  i  egard  des  palifsades ,  qui  perdent  leuts  feuilles ,  6c  qu’on  fait  d’érable  ,  hê¬ 
tre  ou  charmille;  le  mérite  de  l’érable  eft  qu’il  vient  bien  à  l’ombre  ,  6C  fous  les 
grands  arbres  :  il  croît  afsez  haut ,  quoiqu’un  peu  tortu  ;  fa  graine  leve  prompte¬ 
ment  ,  6c  il  n’eft  pas  à  beaucoup  près  fi  fujet  aux  hannetons  6c  aux  chenilles  , 
que  la  charmille  ;  mai$  il  n’a  point  la  feuille  fi  belle  ,  ni  fi  verte  que  le  hêtre  6c  la 
charmille. 

Il  faut  donc  prendre  ,  dans  les  pépinières  ,  des  plants  de  charmille  qui  aient 
l’écorce  claire  6c  unie  ,  le  pivot  droit  6c  la  racine  bien  chevelue.  Les  Croffettcs  , 
c’eft  à-dire  ,  ceux  de  ces  plants  qu’on  arrache  dans  les  bois  ,  font  rarement  droits 

clairs  ,  6c  leurs  racines  ont  la  figure  d’une  crofse  ;  c’eft  pourquoi  on  préféré  la 
charmille  de  graine  à  celle  de  fouche.  J’en  ai  déjà  parlé  au  premier  Tome  ,  II. 
Part.  Liv.  IV.'  Chap.  III. 

La  charmille  a  peine  à  s’élever  ,  fi  elle  n’eft  pas  dans  un  terrein  frais  6c  fort 
aéré.  L’étable  vient  à  l’ombre  ,  autfi  bien  qu’en  plein  air  ,  mais  il  eft  fujet  à  jau¬ 
nir  comme  l’if,  qui  a  de  plus  le  défaut  de  fe  dégarnir  ,  ainfi  que  le  buis. 

On  emploie  la  charmille  ,  depuis  un  pied  jufqu’à  douze  ,  6c  même  dix  huit 
de  hauteur  ;  mais  la  petite  reprend  plus  aifément  que  la  grande.  On  doit  la 
planter  de  route  fa  longueur  ,  afin  qu’elle  vienne  plus  vîte  6c  droite  ;  au  lieu 
que  ,  quand  on  U  récepe  ,  cela  forme  des  chicots  ,  qui  s’épanotiifsent  des  deux 


€ Jtcs. 

En  plantant  de  la  grande  charmille  ,  on  y  entremêle  de  la  petite  ,  d’un  pied 
de  haut  ,  pour  garnir  le  bas  ,  6c  fo uvent  elle  ratteint  la  grande  ;  en  tout  cas  , 
ce  n’eft  pas  une  difformité  pour  du  jeune  plant ,  de  le  voir  plus  bas  en  un  en¬ 
droit  qu’en  l’autre.  En  plantant  la  charmille  ,  il  faut  ne  lui  couper  les  branches 
qu’à  un  pouce  du  gros  ,  afin  qu’elle  trouve  des  forties  pour  mieux  repoufser. 
L’année  que  vous  la  pfantez  ,  donnez-lui  de  fréquens  arrofemens  ,  de  peur  qu’il 
n’en  meure  beaucoup. 

Pour  planter  les  palifsades  ,  on  fait  une  rigole  d’un  pied  de  profondeur 
dont  on  çonferve  un  coté  à  pied  droit  fans  l’ébouler ,  en  dehors  de  l’allée  ,  pour 

y  adofser 
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Ÿ  adofser  le  plant  :  fi  la  charmille  eft  grolle  ,  on  défonce  la  terre  de  trois  pieds  de 
fond  ;  puis  ,  après  avoir  un  peu  rafraîchi  les  racines  de  la  charmille  ,  on  la  met 
brin  à  brin  dans  la  rigole  ,  enl’adoffant  contre  le  côté  coupé  àpieddroit:  on  garnit 
les  racines  de  terre  ,  on  les  en  couvre,  on  comble  la  rigole  ôc  on  la  plombe  avec 
les  pieds;  enfuite  on  la  paliffe  groflierement  avec  quelques  perches  miles  par  der¬ 
rière  ,  pour  l’aflurer  contre  les  vents. 

On  doit  laifser  un  peu  de  place  derrière  les  palilfades  ,  qu’on  plante  contre 
un  mur  ,  afin  qu’il  fe  conferve  mieux  ,  ôc  qu’on  puilfe  labourer  de  tondre  der¬ 
rière  la  palifiade.  _  •  A  , 

Pour  arrofer  les  paliffades ,  011  ouvre  ,  au  pied  ,  une  rigole  de  chaque  cote ,  on 
y  répand  l’eau  ,  ôc  ,  quand  elle  eft  bue,  on  la  recouvre. 

Lorfqu’on  tond  la  palifiade ,  il  faut  la  ferrer  de  plus  près ,  avec  le  crôiflant ,  pour 
qu’elle  ne  s’évafe  point.  On  la  rond  par  devant  tous  les  ans  au  mois  de  Juillet  , 
ëc  toujours  fur  la  même  coupe  :  on  la  tond  par  derrière  tous  les  deux  ans.  Si 
elle  s’échape  ,  on  doit  la  reprendre  à  deux  pouces  près  du  gros  à  coups  de  ferp» 
pour  la  faire  rapprocher  ôc  repou  (fer.  On  en  coupe  le  deftus  de  niveau  ,  en  lui 
donnant  chaque  année  fix  pouces  d’élévation  ,  afin  quelle  monte  egalemen^ 
qu  elle  s’épaifiifte  ;  ôc  ,  quand  elle  a  atteint  la  hauteur  du  mur  ,  ou  cefie  qu  on 
veut  lui  donner  ,  on  la  coupe  tous  les  ans  de  niveau  a  cette  meme  hauteur  pour 

l’y  entretenir.  4  r 

Les  paliffades  aiment  le  grand  air  :  elles  langinüent ,  ou  ne  durent  pas  11  elles 
font  dans  un  bois  ,  fous  des  marroniers  ,  ou  fous  des  ormes  ,  à  moins  qu’ils  ne 
foienc  bien  élagués  au-deffus ,  ou  ifolés  Ôc  éloignés  de  la  palifiade.  , 

Il  eft  pourtant  ordinaire,  en  plantant  des  bois,  d  en  border  les  abees  ,  ôc  quel¬ 
quefois  tout  le  contour  par  des  arbres  ,  avec  de  la  charmille  ,  ou  de  1  arable  au 
pied  ,  pour  former  la  palifiade,  au-deffus  de  laquelle  les  arbres  marquent  des  la 
fécondé  année  ;  mais  ils  etouftent  preique  toujours  la  pahhade  ,  ôc  la  Sont  mou¬ 
rir  en  moins  de  dix  ans,  .  >vrvj  r  1 

C’eft  pourquoi  bien  des  gens  ne  bordent  leurs  bois  que  de  panftades  leuies  , 
fans  aucun  arbre  ,  ôc  laiftent  entre  la  palifiade  Ôc  le  bois  qu’on  coupe  à  pied  droit, 
une  liziere  qui  ferc  à  labourer  &  tondre  la  palifTade  5  &  a  lui  donner  de  1  air  des 
deux  cotés. 

Ou  bien  ,  on  fait  Simplement  des  rangées  d’arbres  ifolés  ;  ôc  à  trois  ou  quatre 
pieds  derrière  ,  on  plante  les  quartés  de  bois  perdu  ,  dont  la  verdure  lait  tou- 
jours  une  efpéce  de  pahfsade  ,  ou  fond  uni ,  qui  n  eft  pas  d  entretien  ,  ôc  uie- 
beaucoup. 

JJ  n  Couvert  ,  &  des  autres  Pièces  de  relief  \ 

Ce  font  les  cabinets  ,  falles  ,  berceaux ,  galeries ,  arcades  ;  les  bofquets  ôc  bois , 

pates-d’oie ,  avenues  ,  ôcc.  ., 

Leur  mérite  eft  de  les  placer  fi  bien  ,  qu’ils  foient  commodes  ôc  varies  ,  qu  iis 
ne  cachent  point  les  enfilades  ôc  la  beauté  des  vues  ,  ôc  qu  ils  fafsent  valoir  les 
deux  pièces  plates  ,  comme  parterres  ôc  boulingrins. 

On  peut ,  ôc  on  doit  en  varier  différemment  les  formes  ôc  le  defsein  ;  les  percer 
le  plus  qu’on  pourra  d’allées  ôc  d’enfilades  bien  conduites  ;  n’y  point  lailser  de 
trop  grandes  mafsesfans  ornement;  mais  aufii  éviter  d’y  faire  trop  d’ouvrages  ôc 
de  retours  ,  qui  coûtent  beaucoup  ôc  dégarnifsenc  le  couvert.  ,  , 

On  fait  ordinairement  les  bois  ôc  bofquets  en  étoiles  ,  en  croix  de  faint  Anore 
Sc  en  pates-d'oie.  On  y  pratique  des  cloîtres  ,  labyrinthes  ^quinconces  ,  oou- 
lingrins,  colonnades,  arcades ,  falles  ,  berceaux,  cabinets  ,  fontaines  ,  calcades, 
galeries  d’eau  Ôc  de  verdure ,  ôcc.  Il  faut  toujours  une  belle  pièce  au  milieu  d  un. 
Tome  II.  T  c 


330  LA  NÔUVELtE  MAISON  RUSTIQUE, 
bois  ,  comme  une  falle  ,  ou  une  pièce  d’eau  ;  6c  les  allées  ,  qui  conduifent  nfl 
milieu  ,  doivent  être  plus  larges  d’un  quart  que  les  autres.  Les  pièces  d’eau  ne 
fouffrent  point  d’allées  doubles  ,  pour  être  plus  à  découvert.  Les  allées  ,  gazons 
ëc  fentiers,  ëc  les  palifsades  des  étoiles,  &  généralement  toutes  les  pièces  d’orne¬ 
ment  ,  doivent  être  bien  tenues. 

La  figure  d’ici  à  côté  donnera  une  idée  des  étoiles  6c  des  pâtes  d’oie. 


Explication  de  la  Figure  ci- jointe. 

A .  Pâte- d’oie  ,  ornée  d’un  baflm  ,  avec  des  maroniers  d’Inde  ,  ifolés  dans  je 
centre  \  d’où  ,  par  la  grande  allée  du  milieu  ,  on  va  dans  une  étoile  B.  composée 
de  touffus  ,  qui  ont  des  renfoncemens  D  D.  pour  mettre  des  bancs  D  \  6c  donc 
le  centre  ell  fine  pièce  de  gazon  circulaire ,  avec  une  figure  fur  fon  piedeftal  , 
dans  le  milieu. 


Bois  ,  Bofquets',  &  (Quinconces. 

On  réduit  les  différentes  fortes  de  bois  ,  ou  bofquets  à  feptefpéccs. 

Les  deux  premières  font ,  les  futaies  6c  les  taillis.  Nous  en  avons  parle  au  pre¬ 
mier  Tome  :  on  n’en  met  que  dans  les  grands  parcs  ;  on  les  y  plante  en  étoile  , 
avec  un  grand  cercle  dans  le  milieu,  où  toutes  les  routes  viennent  aboutir.  Quel¬ 
quefois  on  en  met  un  bouquet  près  de  la  maifon  ,  pour  avoir  du  couvert ,  6C 
mettre  les  bâtimens  à  l’abri  des  gros  vents. 

3°.  Il  y  a  les  bois  de  moyenne  futaie  ,  à  hautes  palifsades.  On  les  appelle  bois 
marmentaux  ,  ou  de  touche  :  les  arbres  ne  pafsent  guéres  trente  à  quarante  pieds 
de  haut  ;  on  en  borde  les  quartés  de  palifsades ,  de  treillages  ,  6c  d’allées  bien 
percées  6c  bien  entretenues  3  &  on  en  orne  les  dedans  de  pièces  de  propreté  , 
comme  fallons  ,  boulingrins  ,  ou  pièces  d’eau. 

4°.  Les  bofquets  de  broufsailles  ,  qu’on  ne  garnit  que  de  charmille ,  6c  autres 
petits  plants,  que  l’on  récepe  à  la  tête  >  afin  d’en  taire  de  belles  touffes  ou  rochées. 

30.  Les  bofquets  découverts  6c  à  compartimens  ,  qu’on  appelle  auffi  bofquets 
parés.  Ce  ne  font  que  des  allées  plantées  d’arbres,  accompagnées  d’une  palifsade 
en  banquette  ,  par  defsus  laquelle  on  découvre  ,  au  lieu  de  garni ,  des  comparti¬ 
mens  6c  des  pièces  de  gazon  ,  avec  un  fentier  ,  qui  régné  tout  le  long  de  la  pa¬ 
lifsade  :  on  les  orne  d’ifs  Sc  autres  arbrifseaux  ,  6c  le  tout  fait  un  agréable  com- 
pofé  de  parterre  à  l’angloife  6c  à  compartimens  ,  qui  tient  du  ruftique.  On  y  pra¬ 
tique  des  cabinets  6c  des  enfilades  ,  qui  fe  communiquent. 

6°.  Les  bofquets  en  quinconces  :  ce  ne  font  que  plufieurs  allées  de  hauts  arbres , 
plantés  à  angles  droits.  Autrefois  les  quinconces  refsembloient  régulièrement 
au  cinq  des  cartes  à  iouer  ,  pareequ’on  plantoir  un  arbre  dans  le  milieu  de  qua¬ 
tre  autres  ;  mais  on  ne  le  fait  plus  aujourd’hui ,  cela  formoit  dés  traits  irréguliers  , 
&  des  allées  plus  étroites  les  unes  que  les  autres  :  on  fe  contente  de  planter  les 
quiconces  en  lignes  retournées  d’équerre  ,  qui  forment  un  échiquier  fimple  ou 
trait  quarré  de  toutes  faces. 

7°.  Les  bois  verds  ,  qui  font  les  plus  beaux  de  tous  ,  mais  les  plus  longs  à 
croître.  On  les  fait  d’ifs  ,  picea  ,  pins  ,  fapins  ,  cyprès  ,  cèdres  ,  ieufes  ,  mé- 
3efes ,  tamaris  ,  lentifques ,  térébinches  ,  houx ,  genévriers  ,  filaria,  alaternes  , 
fabines  6c  buis. 

A  quoi  chaque  efpèce  de  Plant  ejl  ici  propre. 

Il  faut,  connoîrre  le  génie  de  chaque  plant ,  pour  lui  donner  la  terre  6c  h 
forme  qui  lui  conviennent. 
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Quoique  le  terroir ,  médiocrement  bon  ,  foit  afsez  propre  pour  toutes  fortes 
cl  aibies,  qu  on  ne  cultive  pas  pour  le  fruit ,  cependant  il  elt  plus  fur  de  mettre 
le  charme  8c  1  orme  dans  des  terres  fraîches  ;  le  chêne  8c  le  châtaignier ,  dans 
des  fortes  ,  1  ypréau  ,  1  erable  ,  le  tilleul  8c  le  marronier  ,  dans  un  terrein  lec  , 
&  le  peuplier  ,  dans  des  lieux  humides. 

i  »  1  our  fahe  des  berceaux  ,  arcades  ,  colonnades  ,  palifsades,  8c  autres  déco¬ 
rations  champêtres  ,  les  meilleurs  plants  font ,  le  charme  *  le  tilleul ,  fur  couc 
celui  d’Hollande  &:  l’orme. 

Le  charme  1  emporte  pour  les  palifsades  ,  parcequ’il  elt  rameux  jufqu’aupied, 
oc  qu  il  depent  vite  ,  fi  on  ne  lui  coupe  la  tête. 

Letilleul  convient  pour  les  cabinets ,  arcades  ,  8c  colonnades  ,  $c  pour  bien  des 
petites  figures  ,  parcequ  il  eft  tres-flexible  8c  qu’il  jette  beaucoup. 

Mais  1  orme  femelle  ,  a  larges  feuilles  ,  vaut  encore  mieux  ,  parcequ’il  prend 
toutes  fortes  de  formes  ;  il  reprend  par-tout ,  de  poufse  bien  ;  il  elf  moins  caf- 
lant  que  le  tilleul  ;  il  le  dégarnit  moins  ,  8c  elt  plus  vivace  que  la  char¬ 
mille. 

1  *J^0Ur  hauts  plants ,  le  chêne  ,  l’orme  ,  le  châtaignier  ,  le  hêtre  ,  le  fapin 
&  le  frene  ,  s  elevent  plus  haut ,  8c  font  d’un  bon  rapport  :  mais  ies  marromers 
d’Inde  8c  les  tilleuls  ,  viennent  plus  vîte  ,  8c  font  un  plus  beau  couvert.  Les  châ¬ 
taigniers  ,  les  marroniers  ,  8c  les  noyers  ,  entrent  dans  les  avenues  du  dehors  , 
principalement  pour  le  fruit.  L’acacia  n’elt  que  pour  la  fleur. 

3  .  Pour  avoir dugarni Sc  de  la  broufsaille  ,  la  charmille  ,  l’érable  ,  lenoifetier, 
le  tilleul ,  le  tremble  ,  l’ormeau ,  le  fycomore  >  le  châtaignier  ,  l’obier ,  &  l’épine- 
blanche  ,  forment  les  plus  belles  touffes  ,  fur-tout  quand  on  les  a  réduits  en  ce- 
pees.  Mais  toutes  fortes  de  plants  y  font  propres  :  c’eft  ce  que  les  Jardiniers  ap¬ 
pellent  du  tout-bois. 

4°.  Dans  les  lieux  bas  ,  on  met  des  érables  ,  des  frênes  ,  des  trembles  ,  des 
peupliers ,  des  bouleaux  ,  8c  des  aulnes  ,  pour  le  plant  élevé  ;  8c  des  fardes ,  mar- 
faux ,  coudriers  ,  obiers  ,  ofiers  8c  houx  ,  pour  la  broufsaille. 

3°.  Quant  aux  bois  verds ,  on  prend  ,  pour  la  haute  futaie  ,  fapins  ,  chênes 
verds,  pins  ,  8c  piceas;  8c  pour  la  broufsaille  ,  ifs  ,  filaria,  genévriers,  fabines  , 
lauriers  ,  alaternes  ,  thymelées  ,  houx  8c  buis. 

Les  bois  verts  8c  les  plants  aquatiques ,  ont  le  mérite  de  n’être  point  fujets  aux 
infeétes  ;  les  uns ,  pareeque  leur  bois  8c  leurs  feuilles  font  trop  durs  ;  8c  les  au. 
très  ,  pareequ’ils  font  trop  froids. 

i  ^ 

Choix  des  Plants. 


Il  eft  â  propos  qu’ils  foient  pris  dans  un  terrein  moins  bon  que  celui  qu’on 
leur  deftine.  Il  faut  qu’ils  aient  la  fléché  droite  8c  bien  perçante  ;  l’écorce  unie 
8c  claire  ,  fans  moufse  ,  ni  chancre  ;  les  racines  bien  garnies  ,  chevelues  8c  fai¬ 
nes  ,  8c  au  furplus  ne  pas  s’arrêter  à  la  grofseur  ;  un  petit  arbre  reprend  mieux 
qu’un  plus  fort. 

Tous  les  plants  verds,  doivent  être  choifis  d’un  verd  foncé  8c  vif,  tirant  fur  le 
noir ,  fans  être  altérés  ,  ni  jaunâtres;  c’eftdâ  leur  mal  ordinaire. 

Portiques  ,  Cabinets  ,  Galeries  ,  &c . 

i°.  Pour  former  les  portiques  8c  les  autres  verdures ,  qui  font  compcfées  de 
colonnes  ,  trumeaux  ,  montans  ,  8cc.  on  prend  ,  dans  une  pépinière  de  jeunes 
ormeaux  ,  hauts  ,  menus ,  8c  rameux  le  long  de  la  tige.  Les  ormeaux  mâle  va¬ 
lent  mieux  que  les  femelles ,  à  caufe  qu’ils  ont  la  feuille  ferrée  8c  touffue  ;  ou 
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les  plante  ,  fans  en  rien  couper.  Pour  un  trumeau  un  peu  large  ,  on  en  met  plu- 
fieurs  ;  &  pour  en  former  une  colonne  ,  on  prend  un  arbre  branchu  tout-au¬ 
tour  ,  on  1  élagué  pour  la  faire  monter  ,  &c  on  garnit  le  bas  de  charmille,  eniuite 
on  donne  à  l’arbre  la  forme  qu’on  veut ,  en  entrelaçant ,  &  dteffant  artiftement 
fes  branches,  avec  de  1 ’ofier ,  fur  des  perches,  ou  des  cerceaux.  On  plante les  co¬ 
lonnes  prefque  toujours  ifolées ,  pour  les  mieux  tondre.  On  taille  au-deüus  les 
chapiteaux  &  les  corniches  en  chanfrein  ;  &  au  haut ,  on  pratique  des  boules  oc 
des'vafes  de  verdure  ,  quon  forme  par  le  bouquet  des  arbres  ,  ou  par  des  brins 

de  charmille  ,  tirés  de  la  palilfadê.  . 

Il  ne  faut  qu’un  peu  d’adreffe  &  de  patience  pour  conduire  les  ormeaux  en 
un-rpc  8s  pn  vaffîs.  Ces  trois  figures ,  polées  de  front ,  en  donneront  la  première 


J.L  IIC  IdUL  MU  un  ^  - r  * - -  A  ,  .  • 

pilaftres  &  en  vafes.  Ces  trois  figures ,  polées  de  front ,  en  donneront  la  première 
connoifiance. 
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i  j  :  : 

Les  d-ux  premières  figures ,  font  des  ormeaux  A.  avec  leurs  branches  de  la 
première  &  de  la  fécondé  pouffe  ,  C.  qu’on  conduit  le  long  d  une  perche  ,  B. 

P°Et  la'Séme^êftTn  portique  fans  feuilles.  A.  Tiges  de  l'ormeau  ,  ou  pi¬ 
laftres  chacun  avec  fa  perche  d’appui .  B  ,  le  long  de  laquelle  on  en  conduit  les 
‘ ’  c  iufqu’à  la  hauteur  de  dix  pieds ,  D  ,  ou  1  on  doit  attacher  ,  en  croix 
înx  auatre  pilaftres ,  deux  cerceaux ,  pour  former  la  voûte,  E.  Arcade  du  porti- 
que  Sc  treillage.  F.  Petits  vafes  taillés  à  chaque  bout  du  pilaftre.  .  .  ,  , 

Pour  donner  encore  une  idée  de  la  conduite  des  ormeaux  ,  je  mets  ici  a  cote 
la  finute  d’un  petit  parterre  de  gazon  &  de  broderie  enfoncé  ,  dont  le  contour 
eft  borde  d’un  rang  d’ormes  en  boules ,  parmi  lefquels  on  peut  mettre  des  cailles 


alternativement.  r  . 

Les  palilEades  percées  en  arcades  ,  couvertes ,  ou  non  ,  le  plantent^  en  ri- 
„„ie  '  fur  laquelle  on  trace  ,  &  on  laiffe  vuides  les  endroits  ou  doivent  etre  les 
ouvertures  de  l’arcade.  On  met  de  plus  haut  plant  dans  l'endroit  des  trumeaux  i 
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ou  bien  on  y  plante  un  tilleul ,  ou  un  ormeau  ,  pour  former  le  delius  puis  vite. 
On  fondent  ôc  on  paliffe  ces  jeunes  plant  fur  des  cerceaux  ,  ou  fur  des  tteillages 
greffiers ,  jufqu’à  ce  qu’ils  foient  allez  forts  pour  ecre  ceintres  ôc  fe  foucemp 
d’eux- mêmes. 

Explication  de  la  première  Flanche  ci-jointe. 

1.  Galerie  ou  paliffade  en  arcades.  4.  Ceintres  de  la  galerie. 

2.  Fond  de  charmille.  5.  Appuis  ou  banquettes  de  charmille. 

3.  Pilaftres. 

3°.  On  plante  les  Berceaux ,  les  Cabinets ,  ôc  les  Galeries  de  verdure  ,  de  même 
qu’il  vient  d’être  dit  des  portiques  &:  arcades  ;  avec  cette  différence  ,  qu’il  fauc 
deux  rangs  de  portiques  à  quatre  piliers  pour  compofer  les  galeries  ,  afin  que  les 
ormeaux  ,  plantés  aux  quatre  coins  ,  fe  croifant  dans  le  haut  fur  aes  cerceaux, 
forment  les  voûtes  ,  percés  à  jour ,  qui  distinguent  les  galeries. 

Dans  les  endroits  ,  où  l’on  veut  faire  des  berceaux  ,  on  ne  aoit  tondre  la  char¬ 
mille  des  deux  côtés  qu’à  neuf  pieds  de  haut ,  ôc  lai(Ter  le  relie  ,  pour  en  pren¬ 
dre  les  branches  ôc  former  le  berceau  ,  en  les  paliflant:  Si  vous  voulez  qu’il  ne 
paroiffè  pas  ,  faites  toujours  monter  la  charmille  3  a  fon  ordinaire  ,  par  les  de¬ 
hors. 

La  figure  ci-contre  eft  un  parterre  à  l’Angîoife  entre  deux  portiques  ;  ôc  au 
bout  eft  une  galerie  complette  avec  fa  verdure. 

La  grande  charmille  ,  qui  entre  dans  ces  décorations  ,  doit  être  plantée  très- 
ferrée  ôc  fort  garnie  ,  pour  qu’elle  ne  groffifie  pas  trop  :  ÔC  ,  fi  on  y  emploie 
des  arbres  ,  il  ne  les  faut  plier  que  la  fécondé  ou  troifiéme  année  ,  après  qu’ils 
font  en  place.  On  peut  meler  dans  les  bas ,  du  fainte- Lucie  >  du  jafmin  ,  ôc  autres 
arbuftes  ,  pour  varier  ôc  garnir. 

y  Quand  la  terre  des  tranchées  ne  vaut  rien  ,  il  eft  à  propos  d’en  mettre  de 
bonne  ,  quatre  pieds  de  large  ,  fur  trois  de  profondeur  ,  afin  que  les  arbres 
aient  un  bon  pied  de  terre  neuve. 

Au  lieu  de  fumier  ,  qui  pourriroit  les  racines  &  le  tronc ,  il  n’y  faut  mettre  que 
de  la  terre  neuve  ,  des  feuilles  ou  du  gazon  ,  ôc  1  ete  ,  couvrir  le  tour  du  pied  des 
arbres  ,  nouvellement  plantés  ,  d’un  pied  ôc  demi  de  paille  de  fumier. 

On  tond  les  corniches  ôc  les  trumeaux  avec  le  croiffant ,  ôc  les  autres  orne- 
mens  avec  les  cifeaux. 

Pour  finir  &  égayer  cette  matière  ,  je  joins  ici  la  figure  d’une  colonnade  de  ver¬ 
dure ,  plantée  fur  une  terrafle  ,  précédée  d’un  badin ,  accompagnée  de  deux  cafca- 
des ,  ôc  d’une  allée  de  marroniers-d’Inde. 

Explication  de  la  Figure  d'ici  à  côte. 

A.  Socle  ou  bafe  de  charmille.  B.  Banquette.  C.  Colonnes  qui  doivent  avoir 
trois  pieds  de  tour  lur  dix  de  hauteur  ,  compris  les  bafes  ,  chapiteaux  ôc  filets. 
D.  Traverfes  qui  vont  d’une  colonne  ài’autre.  E.  Poutrelles  qui  lient  les  colon¬ 
nes  à  d’autres  pièces  de  jardin  \  car  il  faut  >  en  ceci ,  imiter  ôc  fuivre  les  réglés  de 
l’Architeélure.  F.  Mur  garni  de  charmille.  G.  Boules  ou  vafes  ,  pratiquées  au- 
dedus  des  colonnes. 

Comment  fe  plantent  les  Bois  &  Bofquets  de  Jardin. 

Avant  de  les  planter  ,  on  doit  confulter  le  terrein  ,  en  examinant  les  pj.ant£3 
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qui  y  croiflent ,  Sc  en  fondant  le  fond  en  difiérens  endroits ,  pour  n  y  mettre  que 

les  plants  convenables.  s  . 

La  meilleure  maniéré  de  planter  les  futaies  Sc  taillis  ,  c  eft  d  avoir  du  p^ant 
enraciné  ,  qu’on  plante  à  hx  pieds  1  un  de  1  autre  ,  pour  les  futaies ,  Sc  a  tiois  pieds 
pour  les  taillis.  On  coupe  le  haut  du  plant  pour  les  taillis  ,  afin  qu'il  poulfe  en 
branches  Sc  qu’il  s’écarte  en  buillon  5  ou  bien  ,  au  bout  de  quatre  ans  ,  on  les 
coupe  au  pied  ,  afin  qu’ils  récepent  Sc  garnilfent  de  fouche.  four  les  futaies  ,  on 
plante  les  arbres  de  toute  leur  hauteur  ,  afin  qu’ils  montent  plus  vite  Sc  plus 
haut. 

Pour  former  les  bofquets  de  moyenne  futaie  â  hautes  palifsades  ,  on  trace  , 
on  drefse  Sc  on  plante  les  allées  »  falles  Sc  cabinets,  comme  je  l’ai  dit  ci-defsus  ; 
enfui  te  on  remplit  de  bois  les  milieux  ou  quarrés.  Pour  cela  ,  on  fait  des  rigo¬ 
les  de  fix  pieds  en  fix  pieds  3  de  la  largeur  Sc  de  la  profondeur  d’un  fer  de  bê¬ 
che  ;  on  y  met  du  plant  ,  ormeaux  ,  charmes  ,  chênes  ,  châtaigniers  ,  hêtres  ou 
autres ,  à  crois  pieds  de  diftance  5  Sc  le  plant  étant  recouvert ,  on  feme  ou  pique 
du  gland  ,  des  châtaignes  Sc  toutes  fortes  de  fruits  Sc  graines  ruftiques  entre 
chaque  rigole  ;  ce  qui  donne  du  garni  Sc  de  la  broufsaille.,  pendant  que  le  plant 
enraciné  forme  de  belles  rangées  :  avec  l’âge  ,  ces  gaulis  deviennent  futaies. 
Il  faut  ,  tous  les  trois  ans  ,  les  nettoyer  au  pied  ,  leur  couper  tout  ,  à  la  réferve 
des  maîtres  brins  ,  pour  qu’ils  ne  foienc  point  affamés  5  «Sc  élaguer  à  hauteur 
d’homme.  > 

Les  bofquets  découverts  Sc  à  compartimens  ,  qui  ne  font  qu’un  compofé  d’al¬ 
lées  ,  de  banquettes  Sa  de  pièces  de  gazon  ,  fe  femem  ou  plantent  comme  je  l'ai 
dit  ci-defsus  pour  les  allées  Sc  les  palifsades  :  quant  au  gazon  ,  j’en  parlerai  ci- 
après. 

Ce  que  j’ai  dit  jufqu’â  préfent  fufiSt  auffi  pour  planter  des  bois  en  quinconce  Sc 
des  bois  verds. 

Je  mecs  ici  à  côté  un  bofquet  de  quatre  pièces  ifolées  Sc  palifsadées  ,  prati¬ 
quées  dans  un  terrein  coupé  ,  dont  le  milieu  eft  occupé  Sc  embelli  par  des  piè¬ 
ces  de  gazon  ,  fontaines  ,  figures  Sc  cafcades  qui  s’enfilent  3  Sc  qui  3  arec  les  ar* 
bres  Sc  les  fers  à  cheval  Sc  refsants  ,  font  un  joli  effet, 

A  vis  fur  les  Arbres  de  haute  tige . 

Ce  que  je  vais  dire  du  haut  plant ,  doit  être  ajouté  â  ce  qui  en  a  déjà  été  dit 
dans  l’article  des  allées ,  Sc  dans  le  Chapitre  des  pépinières. 

Quand  vous  achetez  ,  dans  les  pépinières  ,  des  arbres  â  plein  vent ,  il  ne  faut 
point  les  prendre  fourchus  :  ils  ne  font  jamais  une  belle  tête  ,  Sc  ne  peuvent  ni 
s’élever  ,  ni  s’aligner  avec  les  autres. 

Lorfque  vous  plantez  de  grands  arbres  ,  ne  mettez  jamais  de  pieux  ou  tuteurs 
pour  les  foutenir  :  car  ,  ic'.  en  les  enfonçant ,  comme  on  fait  trois  pieds  en  terre  , 
on  cafse  quelques  racines  ,  Sc  fouvent  la  meilleure  :  z°.  quoique  l’arbre  foie  atta¬ 
ché  au  haut  du  pieu  ,  par  une  force  ligature  avec  du  foin  ou  de  la  moufse  Sc  des 
éclifses  par-defsus  ,  le  vent  Sc  le  mouvement  qu’il  donne  à  l’arbre  ,  font  bien-rôc 
tomber  le  foin  Sc  les  éclifses  ,  la  ligature  coupe  la  tige  ,  Sc  le  premier  coup  d# 
vent ,  un  peu  forr ,  emporte  la  tête  de  l’arbre.  Il  vaut  donc  mieux  ,  en  plantant 
vos  arbres ,  les  butter  de  terre  à  trois  ou  quatre  pieds  de  hauteur  5  enforte  que  la 
butte  monte  en  pain  de  fucre  ,  fur  quatre  pieds  de  large  par  bas  :  cette  butte  étant 
bien  affermie  ,  votre  arbre  ne  fera  poinr  ébranlé  ,  fes  racines  feront  faines  ,  en¬ 
tières  Sc  perçantes,  &  fa  tête  ,  déchargée  ,  obéira  au  ventj  cela  eft  d’expérience. 

Je  n’aime  pas  non  plus  qu’on  arrache  les  arbres  en  mettes ,  telle  force  qu’ils 
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aient;  car  ,  en  arrachant  l’arbre  en  motte ,  quelque  précaution  quon  y  prenne  l 
il  fe  cal Te  toujours  quelque  racine  ,  qui  pourrit  dans  la  motte  :  elle  n’eft  qu’une 
mad'e  de  vieille  terre  qu’on  remet  dans  un  trou  de  terre  audi  niée  ;  enforte  que  , 
quand  l’arbre,  tranfplanté  de  la  forte  ,  reprendroit  la  première  année  >  il  mourra 
la  fécondé  ,  on  ne  lera  jamais  rien  de  bon.  Faites  donc  comme  moi  ;  j’arracha 
1  arbre  fans  motte  ,  avec  toute  la  précaution  necelFaire  ,  pour  avoir  les  racines 
bien  longues  fans  les  coder  ;  je  racourcis  les  plus  fortes  à  deux  pieds  de  long  , 
les  autres  a  proportion  de  leur  force  :  il  faut ,  en  les  taillant ,  couper  toujours  le 
bout  en-defTous  y  2c  coniervcr  tout  le  chevelu  Tain  Ôc  net  qui  tient  aux  racines  ^ 
puis  je  le  plante  en  bonne  terre  ,  le  dedus  dedoas  ,  &  bien  foudé  avec  les  raci¬ 
nes.  On  doit  cependant  avouer  qu’un  grand  arbre  tranfplanté  en  motte  ,  qui  a 
bien  repris  ,  forme  fon  couvert  bien  plus  vire  :  mais  il  eft  rare  qu’il  reprenne 
bien  ,  fans  manquer  peu  apres  ;  au  lieu  que  1  autre  maniéré  de  tranlplanter  eft 
plus  sûre. 

J  ai  audi  1  expérience  qu  il  ne  faut  point  couper  la  tête  à  aucun  arbre  de  tige 
en  le  plantant  ,  eut-il  vingt  pieds  de  haut  :  il  eft  bon  feulement  d’ôter  quelques 
branches  à  la  tête  ,  ou  les  raccourcir  quand  elle  eft  trop  chargée. 

Plantez  toujours  par  un  beau  rems ,  &:  plutôt  avant  l’hiver  qu’après  ,  afin  que 
votre  plant  ait  le  tems  de  fe  lier  tte  de  s’accoûtumer  à  fa  nouvelle  terre  ,  avant  le 
mouvement  de  la  fève. 

En  plantant ,  s’il  fe  rencontre  un  arbre  ,  dont  la  tige  a  quelque  coude  ,  il  faue 
le  tourner  au  nord  ,  pour  que  la  chaleur  du  foleil  l’attire  &  le  redrede. 

Ne  plantez  jamais  d’arbres  ,  de  haure  futaie  ,  trop  près  des  bâtimens  ou  des 
murs,  cela  les  oftufque;  les  racines  tracent  au- dedous,  les  fouievent  &  les  ébran¬ 
lent  quand  le  vent  tourmente  l’arbre  ;  &  fon  égout  les  pourrit  ,  fur-tout  les  cou¬ 
vertures^:  il  faut  du  moins  les  tenir  bien  élagués  ,  &  leur  couper  les  bras ,  ou  mê¬ 
me  les  tètes  qui  panchenc  fur  les  bâcimens,  avec  un  profond  folfé  entre-deux. 


Soins  nécejfaires  aux  jeunes  Plants  de  propreté. 

Pendant  les  premières  années  ,  il  leur  faut ,  iy.  quatre  labours  par  an  ;  Ra¬ 
voir  deux  grands  ,  l’un  à  l’entrée  de  l’hiver  ,  &  l’autre  au  commencement  du 
printems  ;  de  deux  binages  ou  petits  labours  à  la  Saint  Jean-Baprifte  <Sc  au  mois 
d’Août. 

2.0.  Arrofer  fouvent  &c  beaucoup  le  matin  ou  le  foir  ,  par-dedus  de  la  litière 
qu’on  recouvre  de  fable  dans  les  allées  propres. 

3°.  Elaguer  ôc  conduire  foigneufement  les  jeunes  plants,,  en  ébourgeonnant 
les  tiges  dès  la  première  année  encre  les  deux  fèves  ,  &  en  ne  laidanc  ni  fourches 
aux  arbres  de  tiges  ,  ni  brindilles  ou  bras  qui  épuifent  ou  qui  défigurent  le 
plant. 

Les  arbres  ,  qui  ont  été  négligés  ,  ne  doivent  être  élagués  &  coupés  ,  que  peu  a 
peu  ,  à  différentes  reprifes ,  ôc  en  plufieurs  années  ,  en  commençant  par  le  bas  de 
l’arbre  ,  afin  qu’ils  ne  foient  point  accablés  de  plaies  tout  d’un  coup. 

On  élague  un  peu  avant  l’hiver  ,  ou  au  commencement  du  printems  ;  &e  on 
coupe  en  même  tems  tous  les  furgeons  du  pied  ,  s’il  y  en  a. 

N’élaguez  vos  forts  arbres  ,  en  plein  vent  ,  qu’au  mois  de  Février  ,  afin  que  la 
fève  les  recouvre  audi  tôt.  Il  n’y  a  rien  à  craindre  alors  ;  au  lieu  qu’en  les  ébran- 
chant  en  aucomne  ,  tout  l’arbre  eft  en  péril  par  les  gelées  qui  le  fendent  ,  Sz  par 
les  pluies  ,  vents  ,  neiges  8z  chancres  qui  le  pourrident.  On  élague  le  chêne  en 
moignon  ,  ainfi  que  les  peupliers;  au  lieu  que  Forme  &  le  frêne  ne  fëuroient  être 
coupés  de  trop  près  :  le  hêtre  eft  ruftique  ,  &:  n’aime  pas  à  être  émondé.  En  éia- 
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guanr ,  il  faut  coup  en en  pied  de  biche  ,  pour  que  l'eau  coule  fut  la  plate  ;  ou  me 
"l'eVpTa^t  K:  ce:  deS!  doivent  êcte  perchés  .pour 

Hg-  ,  au  lieu  de  les 

i  .  les  tire  fut  leur  féant  avec  un  treuil  3c  des  coroages  >  jufqu  a  ce  q 

f’S  M*  ;  '  PU  o“  les  attache  avec  du  gros  ftl-de-fet ,  du  lou,  3c  des  ed,  fesa 
des  âtbtes  voifms  ;  ce  qui  fe  fait  dans  le  tems  de  la  leve  ,  pateeque  1  atbte  elt 

"‘La  lecondfle  année  &  les  Vivantes ,  on  garnira  les  brèches  des  patilTades  ;  on  les 
tondra  de  près  ,  pat  devant  3c  pat  derrière  ,  pour  les  fa, te  mieux  «lever fans 
couper  les  montans ,  que  quand  elles  ont  acquis  leur  hauteur  comme  |  i  l  ai  d 1  . 
JL’épaifleur  &  le  trop  de  hauteur  les  .ruinent  ;  plus  on  les  tond  de  pr.s  .  P 
font  belles  &c  durables.  On  les  tond  en  Juillet,  entre  les  deux  feyes  ,  avecle  cro  - 
î'mt  ou  les  cifeau,  :  pour  y  monter ,  on  fe  fett  de  grandes  échelles  doubles  ou  de 

être  tondus  de  près  ,_au  moins  demi  ou 

trois  fois  l’an  -,  &  c’eft  par  la  tonte  qu’on  les  moule  de  telle  figure  qu  on  -  • 

Au  furplus  ,  vifitez  vos  plants  de  rems  en  tems  ,  pour  remedier  aux  acudens 
&  aux  maladies  que  j’ai  expliqués  dans  le  fécond  Livre  ci-de(Ius. 

Si  vous  remplaciez  quelque  arbre  eu  pahffade  ,  morte  ou  mauvaile  ,  met  y 
une  aune  efpéce  de  plant  ;  ou  faites-y  un  grand  cerne  ,  que  vous  remplirez  de 
bonn^tme^neuve^pareeque  l’ancienne  eft  ufée  pour  l’efpéce  du  plant  qu  elle 

^SiVeftfous  une  futaie  que  vous  replantez  ,  pour  garnir  quelque  place  vuide  , 
outre  la  terre  neuve ,  que  vous  mettez  dans  le  trou ,  il  faut  percer  au-  detlus  un  10 
perpendiculaire  ,  en  ébranchanc  les  arbres  voiùns  ,  afin  que  votre  nouveau  p.ant 
ait  de  l’air  &  ne  foit  pas  ofFufqué  :  il  eft  bon  même  de  le  marquer  avec  de  la  pail  e 
ou  de  l’ofier  y  pour  le  diftinguer  des  autres  ,  &  lui  donner  plus  de  foins  pendant 

Quelquefois  on  ne  fait  que  ferpilkr  une  palifïade  languiftante  ,  c  eft  a-dire  , 
qj’on  la  ravale  à  quatre  ou  cinq  pieds  de  haut;  ou  bien  onia  tond  des  deux  cotes 
jufqu  auprès  du  maître  brin  ,  pour  la  ranimer. 

Greffe  des  Ormes. 

Lorfque  vous  avez  des  ormes  dont  la  feuille  n’eft  pas  belle  ,  ce  qui  eft  ordinaire 
aux  ormes  mâles  ,  greffez  les  ;  & ,  pour  cet  effet ,  choififfez  ,  fur  des  ormes  femel¬ 
les ,  des  branches  qui  aient'la  feuille  grande  &  belle  ;  levez- en  des  eeuffons  &  les 
annihilez  fur  toutes  les  branches  des  ormes  qui  ne  vous  plaifent  pas ,  &  que  vous 
‘avez  ravalés  jufqu’auprès  de  leur  naifTance.  Ce  travail  doit  fe  faire  trois  ou  qua¬ 
tre  ans  après  que  les  ormes  auront  été  plantes ,  afin  que^  leurs  branches  foient 
de  la  grolTeur  du  doigt ,  &  pas  plus.  On  peut  faire  le  meme  changement  prei- 
qu’à  tous  les  grands  arbres. 

Comment  on  refait  la  tête  des  Marronlers  d  Inde . 

Quand  ils  ne  l’ont  pas  belle ,  étctez-les  en  bec  de-flute ,  en  tournant  votre  cou¬ 
pe  du  côté  où  le  foleil  ne  donne  point  :  marotez  la  coupe  avec  de  la  bauge  &  du 
foin  ,  pour  empêcher  la  pluie  de  pénétrer  le  cœur  de  l’arbre;  &  liez  cette  marote 
avec  de  l’ofier  ,  afin  que  les  branches  qui  piqueront  &  poulîeront  des  la  pre¬ 
miers  année ,  ne  la  faffent  point  tomber  :  coupez  toutes  celles  qui  viendront  , 


ïïî.  Part.  L  ï  V.  î  V.  ChAP.  IV.  Maniéré  de  gd(onneK  5  $  7 
à  la  réferve  de  la  plus  belle  que  vous  conferverez  en  l’appuyant  contre  une  petite 
■perche  liée  au  tronc  de  l’arbre  ,  en  deux  endroits  :  cette  branche  aura  bientôt 
formé  une  belle  tête  à  votre  arbre  ,  pourvu  qu’il  ne  foit  pas  trop  vieux. 

On  en  peut  faire  autant  à  tous  les  grands  arbres  qui  n’ont  point  la  tète  belle  , 
fur  -tout  aux  ormes. 

Des  Boulingrins  ,  Tapis  &  autres  Ornemens  de  ga^on. 

Ces  ornemens  s’appellent  pièces  de  verdures  plates. 

-  Un  Boulingrin  n’eft  autre  chofe  qu’une  pièce  de  gazon  ifolée  de  plus  enfoncée 
que  le  refte  du  terrein. 

Les  boulingrins  (impies  font  ceux  qui  n’ont  point  d’autre  ornement  que  leur 
plate-bande  de  gazon  ;  de  les  compofés  font  ceux  coupés  en  compartimens  de  ga¬ 
zon  ,  mêlés  quelquefois  de  broderie,  avec  des  fentiers  de  des  plates-bandes  gar¬ 
nies  d’arbrifseaux  de  de  fleurs. 

On  les  met  dans  des  endroits  découverts  de  dans  des  bofquets  ;  de  afsez  fouvent 
on  les  entoure  d’un  rang  de  grands  arbres. 

Il  ne  faut  point  enfoncer  trop  les  boulingrins.  Un  pied  de  demi  de  profondeur 
fuflit  ,  pour  les  petits  ,  de  deux  pieds  au  plus  pour  les  grands. 

Le  glacis  ou  talus  de  gazon  ,  qui  fait  le  revêtifsement  des  boulingrins  ,  de  qui 
en  forme  le  renfoncement ,  doit  aufli  avoir  la  pente  un  peu  douce  ;  de  on  lailse 
un  fentier  bien  fablé  de  bien  ratifsé  ,  entre  le  talus  de  le  gazon  du  renfoncement. 

Les  Tapis  ,  ou  Peloufes  de  gazon  ,  fe  mettent  dans  les  cours  de  avant  cours  des 
maifons  de  campagne  ,  dans  les  bofquets  ,  boulingrins  de  parterres  à  l’Angloife  , 
de  dans  le  milieu  des  grandes  allées  de  des  avenues  ,  qui  ,  fans  cela  ,  coûceroient 
trop  à  fabler  de  ratifser. 

Les  Rampes  font  des  tapis  de  gazon  ,  en  pente  douce  ,  qu’on  fait  pour  accom¬ 
pagner  les  côtés  d’une  cafcade  ,  ou  pour  corriger  les  inégalités  d’un  terrein. 
Quand  il  eft  trop  coupé  ,  on  fait  des  marches  aux  rampes.  Celles  qui  font  (ans 
marches  ,  doivent  être  prifes  de  loin  ,  pour  ne  point  être  trop  roides. 

Les  rampes  ,  les  glacis  ,  de  les  talus  ,  qui  font  des  endroits  à  pente  plus  roide 
que  les  glacis  ,  doivent  être  taillés  en  pleine  terre  ,  plutôt  que  d’être  faits  de 
terres  rapportées  :  ils  en  font  plus  folides  de  coûtent  bien  moins. 

Deux  maniérés  de  gayonner  :  entretenir  le  ga^on. 

On  feme  le  gazon }  ou  bien  on  le  plaque.  Il  coûte  beaucoup  plus  à  plaquer  qu’à 
femer  \  on  ne  feme  que  les  grandes  pièces  :  le  gazon  plaqué  eft  bien  plus  beau  de 
plus  parant. 

Pour  femer  le  gazon  ,  après  le  labour  d’un  bon  fer  de  bêche  ,  on  drefle  de 
pafle  la  terre  au  rateau  fin  \  de  toutes  les  mottes  de  pierres  étant  ôtées ,  on 
répand  uniment  de  également  fur  toute  la  furface  un  pouce  ou  deux  de  bonne 
terre  ;  puis  ,  par  un  beau  jour  d’automne  ,  où  il  ne  fera  point  de  vent ,  de  qui 
promettra  de  la  pluie  ,  on  (emera  la  graine  fort  dru ,  pour  quelle  vienne  partout 
fine  de  courte  :  on  la  recouvre  avec  ie  rateau. 

Les  graines  ,  qu’on  prend  dans  un  grenier  à  foin  ,  ne  valent  rien  pour  femer 
du  gazon  ,  parcequ’elles  montent  trop  haut  ,  font  de  gros  tuyaux  ,  de  ne  fegar- 
niflent  pas  au  pied.  Il  faut  choifir  des  graines  de  petit  treffle  de  Hollande  ,  de 
bas-pré  ,  de  pain-vin  ,  d’herbe-à-chat  ,  de  terre  nue  ,  de  de  petites  herbes  fines  , 
qui  reflemblent  à  la  civette  \  les  acheter  chez  des  Grainetiers  fideles  ,  ou  faire 
venir  d’Angleterre  de  la  graine  de  bas-prés. 

Lorfqu’on  veut  avoir  des  gazons  utiles  ,  comme  dans  les  parcs  ,  dans  les 
écarts ,  ou  dans  des  maifons  ruftiques  ,  on  feme  du  treffle  ,  du  fain-foin  ,  de  la 
luzerne  ,  de  même  du  foin  ordinaire  ,  qu’on  fauche  dans  leurs  faifons.  Le  treffle 
fait  un  beau  gazon  ,  quand  il  eft  jeune  ,  mais  il  rougit  en  grandiflant  ;  la  luzerne 
Tome  IL  y  Y 
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de  la  graine  de  tour  foin  ne  garnirent  pas  ,  de  s’élèvent  trop  :  le  fain-foin  fait  ut» 

allez  beau  tapis,  quand  on  a  loin  de  le  faucher  toutes  les  fois  que  la  faulx  peut 

y  mordre.  .  . 

Dans  les  petits  jardins  de  ville  ,  on  leme  de  la  ftatice  fimplement.  _ 

Les  allées,  ou  {'entiers  ,  qui  accompagnent  les  pièces  de  gazon  ,  doivent  etre 
d’une  largeur  proportionnée  ,  de  on  doit  les  tenir  bien  labiées  de  bien  ra- 

tilTées.  ,  ,  • 

Pour  plaquer  le  gazon  ,  on  doit  l’aller  choifir  dans  la  campagne  aux  endroits 

où  il  eft  plus  garni ,  plus  fin  de  plus  raz  ,  comme  furie  bord  des  chemins  ,  dans 
les  pâturages  de  prairies  ,  que  les  beftiaux  vont  brouter  :  fur- tout  qu’il  n’y  ait 
point  de  chiendent  ,  ni  autres  mauvaifes  herbes  ,  de  que  la  terre  ait  un  peu  de 

Un  leve  le  gazon  à  la  bêche  ,  en  le  coupant  par  quarres  de  deux  ou  trois  pou¬ 
ces  d’épailfeur ,  longs  d’un  pied  de  demi  en  tout  feus ,  ou  d’un  pied  de  demi  de 

longueur ,  fur  un  pied  de  largeur.  v 

Pour  le  plaquer  ,  on  creufe  de  on  enleve  la  terre  de  la  place  ou  on  le  veut 
mettre  ,  de  l’épaitleur  des  quarrés  de  gazon  qu’on  a  levés  ,  afin  qu’ils  fe  trou¬ 
vent  à  l’uni  du  terrein  ;  ce  qui  eft  bien  plus  beau  de  plus  de  durée  que  quand  on 
pofe  le  gazon  fur  la  terre  ,  fans  en  avoir  ôté  delïous.  On  taille  ,  on  arrange 
de  on  ferre  ces  quarrés  de  gazon  l’un  dans  l’autre  ,  en  fuivant  le  cordeau  pour 
les  lignes  droites  ,  de  la  trace  pour  les  circulaires  ,  le  tout  rang  après  rang.  S  il 
y  a  des  trous  de  des  fentes  ,  on  y  fourre  des  morceaux  de  gazon.  On  arrole  de 
on  bat  le  tout  avec  des  maillets  de  des  battes  5  ou  bien  on  y  roule  le  cylindre , 
pour  que  toute  la  furface  foit  bien  liée  de  fuive  fon  niveau  ,  ou  la  ligne  de 
pente.  Lorfqu’on  fait  des  marches  de  gazon  ,  on  foutient  chaque  marche 
par  une  planche  ,  arrêtée  en  contre-marche ,  avec  des  pieux  fichés  en  terre  , 
qu’on  ôte  ,  fi  on  veut  ,  quand  le  gazon  a  pris  corps  :  ou  bien  ,  on  plaque  les 
contre  marches  du  même  gazon  ,  coupé  à  pointe  ou  à  queue  ,  qu’on  arrête 
avec  le  gazon  des  marches  ,  par  des  chevilles  de  bois  ,  pofées  fur  le  bord  de  cha¬ 
que  marche. 

Aux  grandes  pièces  de  gazon  ,  qu’il  coûteroit  trop  de  plaquer  toutes  entières, 
on  plaque  feulement  les  bords  ,  parcequ’avec  de  la  graine  on  ne  pourroit  pas 
les  border  juftes  ;  de  on  feme  le  dedans ,  en  y  jettant  la  graine  dru  ,  de  d’une 
main  égale  ,  avec  un  peu  de  terre  bien  meuble  par  delïùs  ,  qu’on  arrofe  enfuite. 

Les  talus  de  glacis  fe  plaquent  ,  de  ne  fe  fement  point  ,  pareequ’ordinaire- 
ment  la  graine  a  peine  à  y  venir.  Il  faut  du  moins  en  plaquer  le  haut  de  le 
bas,  pour  entretenir  le  relie  qu’on  femera  ,  de  l’empêcher  de  s’ébouler.  Pour 
peu  même  que  les  talus  ,  ou  rampes ,  foient  roides  ,  on  doit  les  conftruire  par 
lits  de  pierre  &  de  clayonnage  5  couper  le  gazon,  qu’on  y  veut  plaquer,  à  pointe 
ou  queue  ,  comme  un  coin  de  bois  ,  de  par  morceaux  d’épailfeurs  inégales  , 
qu’on  cheville  avec  de  bonnes  chevilles  de  chêne  ,  ou  d’aulne  ,  pour  qu’ils  tien¬ 
nent  ,  de  que  toute  la  pièce  conferve  fa  tige  de  pente  ,  fans  former  ni  coudes  , 
ni  jarrets. 

Il  faut  tondre  le  gazon  de  près  ,  de  fréquemment  ,  afin  qu’il  foit  toujours 
verd  ,  uni  ,  de  qu’il  fe  conferve  :  fans  cet  entretien  ,  il  dépérit  bien  vite  ,  de  on 
eft  obligé  de  le  renouveller  au  bout  de  deux  ou  trois  ans.  On  doit  donc  le 
faucher  quatre  fois  l’année  \  félon  les  Curieux  ,  une  ou  même  deux  fois  par 
mois  ,  afin  que  l’herbe  foit  toujours  épaifte  de  le  tapis  bien  raz.1  Il  faut  aufii ,  de 
rems  en  tems  ,  en  rogner  le  pourtour  au  cordeau  ,  afin  que  les  allées  de  les  com- 
partimens  foient  toujours  bien  marqués.  Il  eft  bon  de  femer  tous  les  ans  ,  dans 
l’automne  ,  de  bonnes  graines  fur  votre  gazon  ,  pour  le  renouvelier  de  remplir 

.  J 
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les  vuides  ,  en  jettant  fur  votre  graine  un  peu  de  terre  bien  meuble  ,  que  vous 
arroferez.  En  Angleterre  ,  où  les  tapis  de  gazon  font  d’une  beauté,  que  nous 
avons  peine  d’égaler  ,  on  ne  fait  que  les  faucher  très  fouvent  &  les  battre  quand 
ils  font  trop  hauts  ,  en  y  roulant  de  gros  cylindres  ,  ou  rouleaux  de  bois,  pour 
affaifïer  &  arrofer  l’herbe. 

Lorlqu  on  renouvelle  ,  dans  des  parterres  ,  des  gazons  découpés ,  comme  co¬ 
quilles  ou  enroulemens ,  il  faut  y  mettre  des  piquets  ,  pour  conferver  la  trace  3 
enfuite  lever  le  mauvais  gazon  ,  fouiller  au-dedous  pour  détruire  le  chien¬ 
dent ,  8c  toutes  les  grolfes  ou  mauvaifes  herbes }  puis  tracer  8c  plaquer  le  gazon 

wLil» 

Pour  tracer  un  rond  ,  un  ovale  9  un  octogone  3  ou  autre  figure  a  pans. 

Prenez  d  abord  le  point  du  milieu  par  un  trait  quarré  ,  ou  angle  droit  3  fichez" 
y  un  pieu  en  terre.  Pour  tracer  le  rond  ,  attachez  un  cordeau  à  ce  pieu  du  cen¬ 
tre  ;  portez  en  le  bout  jufqu'à  l’endroit  où  vous  voulez  qu’aille  l’étendue  de  vo¬ 
tre  figure  ,  &  ,  après  avoir  pa(Té  un  traçoir  dans  le  bout  du  cordeau  ,  tracez  tout 
le  tour  de  votre  rond  ,  en  reculant  ,  8c  en  tenant  le  cordeau  bien  bandé  ,  afin 
que  le  tout  foit  jufte. 

Pour  faire  de  ce  rond  une  figure  de  huit  ,  dix  ,  ou  douze  pans  ,  toifez ,  fur  la 
trace  du  rond,  les  angles  de  votre  figure  à  pans  ;  partagez  les  bien  jufte  ,  en  divi- 
fant  la  ligne  circulaire  de  votre  rond  en  autant  de  parties  égales  que  vous  vou¬ 
drez  donner  de  pans  à  votre  figure  ;  mettez  un  pieu  à  chaque  angle  ;  marquez 
aufîî ,  avec  un  pieu,  l’endroit  jufqu’où  vous  voulez  pouffer  les  angles  de  votre  figu¬ 
re  ;  marquez  de  même  les  angles  faillans  ou  rentrans  ,  fi  vous  en  faites  fur  les 
pans  :  après  avoir  tracé  un  premier  angle  ,  portez  le  même  toifé  aux  autres  an¬ 
gles  ;  marquez-les  d’un  pieu  ,  8c  tracez-les  en  droite  ligne  ,  en  mettant  un  cor¬ 
deau  d’un  bout  à  l’autre  de  chaque  angle  ,  fur  la  trace  du  rond. 

Pour  dreffer  un  ovale  à  deux  têtes  ,  après  avoir  mis  un  pieu  dans  le  centre  ,  tra¬ 
cez  autour  un  quarré  qui  ,  pouf  la  bonne  grâce  ,  doit  être  plus  long  que  large  ,  à 
proportion  de  l’étendue  de  l’ovale  :  au  milieu  des  deux  bouts  étroits  de  ce  quar¬ 
ré  ,  fichez  un  pieu  aligné  à  celui  du  centre  ;  attachez  à  un  des  bouts  des  pieux  un 
cordeau  de  fix  ou  huit  pieds  ;  paffez-y  un  traçoir  ,  8c  tracez  un  demi  cercle  en  de¬ 
hors  du  quarré  ,  &  de  fa  largeur  ;  faites-en  autant  à  l’autre  bout ,  8c  vous  aurez 
un  ovale  à  deux  têtes  bien  formé. 

Lorfque  vous  gazonnerez  ou  planterez  ces  figures  ,  fervez-vous  de  chacun  des 
cordeaux  avec  lefquels  vous  les  aurez  tracés  ,  pour  ne  rien  manquer. 
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"4pour  décrire  un  ovale  géométriquement  fur  une  longueur  donnée  ,  foit  la  ligne 
jO  ,  la  longueur  donnée  :  divifez  cette  longueur  en  trois  parties  égalés ,  AB  , 

^Des^nus'  C  8c  B ,  8c  de  l’intervalle  AB  ,  décrivez  les  cercles  A,G,C,M ; 

&  Des^feétionsT  8e  F,  Sc  de  l’intervalle  du  diamètre  JC ,  décrivez  les  arcs  Ml 

&  A  fè.  H,  D,I,M  fera  l’ovale  requis.  Les  lignes  ponftuées  dans  la  figure, 

S'thi^s?%Zuatrcs  ,  Btlvtdtrs  ,  > 

"  6»  orncmens  artificiels  des  Jardins .  , 

Les  Terrajjes  &  les  Amphithéâtres  artificiels  font  d’une  grotle  depenle  ,  &  ne 

f°CePque  iti  ?e°ndïje  n’eft  donc  que  pour  rappeller  les  différentes  chofes ;  qu’on 
peur  pmüquer  fur  fon  rerrein  ,  pour  profiter  de  fes  avantages  a  corrtger  fes  de- 

^  Ainf.&fio7a  quïq^'côteau ,  on  en  abaifTera  les  endroits  trop  élevés  ,  pour  re- 
haX  les  bas  &  y  faire  «ne  Terrafe  ,  un  Bchedcr ,  un  Panllon ,  un  Jeu  de 

*°SiVert  une  mafie  de  terrein  trop  roide  ,  on  y  dre  fiera  des  terrâtes  les  unes  fur 
les  autres  &  les  terres  en  feront  foutenues  par  des  murs  de  maçonnerie  ,  a  - 
quels  on  donne  du/rrrir  à  proportion  de  leur  portée  :  quelques  rampes  8c  glacts 

'lo^n^mtlrrfans  fane  SS  lerr’at ,  on  drete  des  pilier.  ou  repos  d’é- 

feiSC  *£  SSZ  s  f-SSara  srsa 

bornent  k  vue.  On  place  les  eftrades  &  les  gradins  de  gazon  dans  des  boucs  d  a  - 
lées  dans  des  renfoncemens  de  paliflades  ,  &  dans  des  bofquets  déco  • 

Au  bout  d’un  parc  ou  aux  endroits  élevés  qui  découvrent  un  payfage  agréable, 
on  fait  un  Belveder  qu’on  orne  de  bancs  ,  banquettes  ,  arcades  ,  gazon  ,  &c. 
Souvent  on  fait  des  belveders  artificiels  fur  des  terres  tranfportees  qui  nuiroienc 

ailLes  Grottes ,  qu’on  pratique  dans  les  encoignures  &  dans  les  bois ,  doivent  avoir 
le  dehors  ruftique  ,  &  le  dedans  enrichi  d’ornemens  maritimes  ,  de  pétri  fica- 
tions  déglaçons  &  de  feftons de  coquillage ,  qui  imitent ,  fans confufion ,  la  fim- 
nUdté  &  la  forme  des  rocaiiles  champêtres.  On  les  expofe  au  nord  pour  quelles 
aient  plus  de  fraîcheur  ;  mais  elles  ne  font  plus  gueres  a  la  mode  ,  pareequ  elles 

{0tTEfiTstâÉ S;  bien  placés  pour  l’abord  8c  l’alignement  :  ils  doivent 
être  doux  ,  avoir  peu  de  marches ,  &  chaque  marche  un  peu  de  pente,  pour  que 

U  On^del'bercwux  ,  cabinets ,  portiques  ,  galeries  &  autrës  °rn^A"VuiT 

bâtiment  :  mais ,  comme  ce  font  des  dépenfes  fortes ,  je  d.rai  pour  qu  on  pui i  e 
feulement  faire  quelque  berceau  ou  portique  au  bout  d  un  jardin  ,  que  tous 
treillages  fe  font  d’échatas  de  chêne  bien  planés  &  bien  drefles  don.  on  fan  des 
maiuèfde  fix  pouces  en  quarté  ,  liées  avec!  du  fil-de  fer ,  8c  des  barres  de  fer , 
d’efpace  en  efpace  ,  pour  ioutenir  l’ouvrage. 


■"  ■ 

n-  •  1  -  •  ■ 


"r  ■ 

»  1  * 


c 


« 


: 


. 


<"  . 


/ 


/ 


7b/ ne  II  P '/i/i 


mfrmirnmmm-œ^m+tfriiTnTn 

f 

1 

I  1  T  T- 

m  i  :  i"  , J 

40 

3  o 

20 

ÎO 

- ^ 

ggS| 

ï  XI.  Part.  Liv.  IV.  Ch  A?.  V.  Pièces  d'eau.  341 

On  place  des  Figures  8c  des  Fafes  le  long  des  paliffades  ,  autour  d’un  parter¬ 
re  ,  dans  des  niches  8c  renfoncemens  de  charmille  ,  dans  les  bofquets  ,  falles  * 
8cc.  Les  figures  repréfentent  des  divinités  &  perfonnages  de  l’Antiquité  ,  8c  il 
faut  les  placer  dans  des  lieux  qui  leur  conviennent;  celles  des  bois  ,  dans  des  bof¬ 
quets  ;  les  Naïades  ,  dans  des  pièces  d’eau.  O11  fait  ces  figures  de  marbre  ,  de 
plomb  doré  ,  de  ftuc ,  qui  eft  compofé  de  chaux  8c  de  marbre  blanc  ,  bien  broyé 
8c  fafîé  ,  ou  de  plâtre. 

On  fait  des  Perjpeclives  en  peinture  ,  pour  cacher  des  murs  de  pignon  ,  ou  les 
murs  du  bout  d’une  ailée  qu’011  ne  peut  porter  plus  loin  :  on  y  peint  à  l’huile  ou  à 
frefque  des  prés  trompeurs  ,  8c  on  met  au  haut ,  un  petit  auvent ,  pour  rejetter  la 
pluie. 

Les  Grilles  fe  mettent  dans  les  enfilades  d’allées ,  pour  prolonger  la  vue  :  mais  , 
comme  les  barreaux  y  nuifent  toujours  ,  on  fait  à  préfent  des  claires-voies  ,  qui 
font  des  ouvertures  fans  grilles  au  bord  d’un  folfé  bien  relevé  ;  c’eft  ce  qu’on  ap¬ 
pelle  ha-ha  !  8c  au-delà  ,  on  prolonge  les  enfilades  le  plus  que  l’on  peut,  par  des 
avenues  8c  des  routières  d’arbres  ,  foit  de  futaie  ou  fruitiers. 

Les  Caijfes  8c  les  Pots  de  fleurs  fe  mettent  avec  fymmétrie  dans  des  parterres  , 
à  côté  ,  le  long  des  terraffes  ,  avec  des  Fafes  de  faïance  entre-deux  ,  élevés  aufli 
fur  des  gradins  ou  fur  des  dez  de  pierre. 

On  ne  fauroit  mettre  trop  de  Bancs  dans  un  jardin  ,  tant  pour  la  commodité 
que  pour  l’effet  qu’ils  font  à  la  vûe  principalement  dans  des  niches  ou  renfonce¬ 
mens  :  les  bancs  à  dofîier  fe  tranfportent  l’hiver. 

Il  faut  pafler  une  couleur  d’huile  ,  foit  verte  ou  autre  ,  fur  tout  ce  qui  eft  expo- 
fé  à  la  pluie  dans  un  jardin  ,  comme  treillages  ,  bancs  ,  cailfes  8c  gradins  ,  tant 
pour  leur  confervation  ,  que  pour  la  propreté. 

Les  Folieres  font  encore  un  très-bel  effet  dans  les  jardins,  fur-tout  dans  ceux 
de  ville. 


L 


CHAPITRE  V. 

Des  Pièces  d' Eau. 


_ ’e au  ne  contribue  pas  feulement  à  l’embelliftement  des  jardins  ,  des  palais  8c 

des  villes  ;  elle  eft  encore  abfolument  néceftaire  pour  la  vie  :  c’eft  pourquoi  j’ai 
à  en  parler  ici  ,  tant  pour  les  jardins  de  propreté  ,  que  pour  les  commodités  de 
l’Agriculture. 


Diflèrens  moyens  pour  découvrir  les  fources  d'eau. 

16.  Les  lignes  les  plus  communs  ,  qui  indiquent  les  veines  d  eau  cachées  dans 
la  terre ,  font  les  joncs  ,  les  rofeaux ,  le  crellon  ,  le  baume  fauvage ,  l’argentine  8c 
autres  herbes  aquatiques  ;  les  grenouilles  ,  quand  elles  femblent  couver  en  pref- 
fant  la  terre ,  pour  en  tirer  l’humidité. 

Il  y  a  encore  le  faule  ,  le  vitex  ,  l’aulne,  le  lierre  ,  fur  tout  quand  ces  plan¬ 
tes  viennent  d’elles-mèmes  :  ce  feroit  un  ligne  peu  afturé  fi  on  les  avoit  plantés  „ 
8c  que  le  lieu  n’eût  de  l’eau  que  par  un  amas  de  celles  de  pluie. 

3°.  Quand  on  voit  de  loin  ,  avant  le  foleil  levé ,  des  vapeurs  humides  s  eîevef 
en  ondoyant ,  c’eft  une  marque  plus  sûre  qu’il  y  a  de  l’eau  fouterreine  en  cet  en¬ 
droit.  Pour  voir  ces  vapeurs  s’élever  ,  on  fe  couche  fur  le  ventre  ,  le  menton  ap¬ 
puyé  fur  le  poing  ,  pofé  contre  terre  ,  afin  qu’il  foit  ferme  >  8c  que  la  yûe  s’éteflr 
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de  de  niveau  Tans  s'élever  trop  haut  :  cette  expenence  doit  etre  laite  dans  un  lieu 
donc  la  luperficie  ne  Toit  pas  humide  ,  pour  que  1  exhalaifon  ne  puide  erre  attri¬ 
buée  qu’à  une  eau  fouterreme. 

•  40.  Les  Fontainiers  jugent  que  c’eft  un  Ligne  infaillible  qu’il  y  a  des  veines 

d’eau  en  un  lieu  ,  quand  on  voit  s’en  élever  des  vapeurs  lubtiles  qui  forment  une 
efpéce  de  colomne  dans  l’air  :  on  prétend  meme  que  l'eau  eft  aufli  avant  en  terre  * 

que  cette  colomne  a  de  hauteur.  ^  f 

5°.  D’autres  affurenc  que  ,  quand  on  voit  le  matin  ,  après  le  foleil  levé,  comme 
des  nuées  de  petites  mouches  qui  volent  contre  terre  ,  toujours  à  certain  en¬ 
droit  ,  il  y  a  finement  de  l’eau  au-delfous. 

6°.  Creufez  la  terre  de  la  largeur  de  trois  pieds  ,  3c  de  la  profondeur  de  cinq 
au  moins  }  pofez  un  balîin  au  fond  quand  le  foleil  fe  couche  \  frottez  a  huile  le 
dedans  du  badin  ,  renverfez-le  3c  couvrez  la  folle  avec  des  cannes  ,  des  feuilles 
3c  de  la  terre  par-dedus  :  lî  le  lendemain  on  trouve  des  gouttes  d’eau  attachées 
au  dedans  du  vafe,  c’eft  une  marque  que  ce  lieu  a  de  l’eau. 

Ou  bien  mettez  un  vafe  de  terre  crue  3c  neuve  dans  une  pareille  folle  ,  cou- 
vrez-la  de  même  j  s’il  y  a  de  l’eau  en  cet  endroit  ,  le  vafe  fera  moite  3c  détrem¬ 
pé  par  l’humidité.  #  Q 

Si  on  laide  audi  dans  cette  fode  de  la  laine ,  3c  que  le  lendemain ,  en  la  ferrant 
dans  les  mains ,  il  en  coule  de  l’eau ,  ce  fera  une  marque  qu’il  y  en  aura  beaucoup 

dans  le  lieu.  >  N 

7q.  Il  y  a  une  méthode  approuvée  ,  moins  pour  chercher  les  lieux  ou  il  y  a  de 
l’eau  j  que  pour  s’allurer  s’il  y  en  a  véritablement  dans  quelque  lieu  ou  1  on  foup- 
çonne  qu’il  y  en  ait.  . 

Pour  cela  ,  il  faut  faire  une  aiguille  de  bois  ,  longue  de  deux  ou  trois  pieds  * 
femblable  à  l’aiguille  d  une  boulfole  \  un  des  bouts  de  cette  aiguille  doit  ctre 
d’un  bois  qui  s’imbibe  facilement  de  l’humidité ,  tel  que  le  bois  d  aulne.  On  fuf- 
pend  cette  aiguille  en  équilibre  ,  fur  un  pivot  ou  fur  un  edieu  ,  ou  avec  un  filet  y 
dans  un  endroit  où  l’on  conjeéture  qu’il  y  a  de  l’eau.  S  il  y  en  a  effeétivement  , 
les  vapeurs  qui  s’en  éléveront ,  pénétreront  facilement  3c  promptement  le  bout 
de  l’aiguille  de  bois  d’aulne  ,  3c  feront  que  l’aiguille  ,  perdant  fon  équilibré  , 
s’inclinera  de  ce  bout  vers  la  terre.  Il  eft  bon  de  ne  faire  cette  epreuve  que  le  ma¬ 
tin  ,  la  vapeur  étant  alors  plus  abondante. 

Je  ne  parle  point  du  prétendu  fecret  de  la  baguette  divinatoire  ,  parceque  ce 
fecret  n’en  feroit  point  un  pour  ceux  qui  feroient  nés  avec  les  qualités  requifes 
pour  opérer  ;  3c  parceque  ,  malgré  le  Traite  ingénieux  qui  a  été  donné  au  Public 
fur  cette  matière  ,  elle  eft  décriée  ,  3c  avec  jufte  raifon  ,  puifque  ce  n  eft  que 
fa  u  Ife  té. 

Tems  &  lieux  propres  a  découvrir  les  eaux  ;  qualités  des  fources . 

I.  C’eft  au  mois  d’Août  qu’on  doit  faire  les  épreuves  pour  la  découverte  des 
eaux  ;  t  parceque ,  quand  on  en  trouve  alors  ,  on  en  a  ,  à  plus  forte  raison  ,  dans 
les  autres  faifons  de  l’année  ;  iy.  parcequ’alors  les  pores  de  la  terre  étant  plus 
ouverts  ,  les  vapeurs  qui  indiquent  les  canaux  d’eau  ,  trouvent  un  palfage  plus 

libre.  .  r 

II.  C’eft  principalement  d  la  pente  des  montagnes  qui  regardent  le  lepren- 
trion  ,  qu’il  fuit  chercher  les  eaux ,  la  terre  y  étant  moins  deftechée  par  le  foleil. 
'  Par  la  même  raifon  ,  les  fources  d’eau  fe  trouvent  plutôt  aux  côtés  des  collines 

3c  montagnes  qui  font  expofées  aux  vents  humides  &  pluvieux  ,  comme  I  eft  ea 
France  le  vent  d’occident. 

Les  montagnes  les  plus  rapides  ont  moins  de  fources.  Celles  qui  font  couver- 
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tes  de  beaucoup  de  verdure  ,  onc  ordinairement  des  rameaux  d’eau  fous  terre. 

III*  L’eau  vient  des  montagnes  eft  plus  abondante  ,  plus  froide  te  plus  fai¬ 
ne  ,  pareeque  les  pluies  te  la  fonte  des  neiges  y  en  font  un  grand  amas  ,  qui  fe 
comerve  6c  fe  filtre,  en  paflant  dans  les  veines  des  montagnes. 

Les  fources,  qui  Portent  du  fond  des  vallées  ,  font  ordinairement  moins  abon- 
dantes^  te  toujours  moins  pures  ;  elles  y  font  pefantes  ,  falées  ,  tiédes  te  peu 
agreames  ,  a  moins  qu’elles  ne  viennent  des  montagnes. 

.  Ordinairement  aufil  l’eau  ,  que  l’on  trouve  parmi  la  craie  ,  n’eft  ni  abondante 
ni  de  bon  goût. 

Parmi  le  fable  mouvant ,  elle  eft  en  petite  quantité ,  mais  bourbeufe  te  défa- 
greable  ,  li  on  la  trouve  après  avoir  fouillé  profondément. 

Dans  la  terre  noire  elle  eft  meilleure  ,  quand  il  s’y  amalfe  l’hiver  des  pluies 
qui  ,  ayant  traverfé  la  terre  ,  s’arrêtent  aux  lieux  folides  te  non  fpongieux. 

.  Oelle  qui  naît  dans  une  terre  fablonneufe  ,  pareille  à  celle  qui  eft  au  bord  des 
rivières  ,  eft  aufii  très-bonne  ;  mais  la  quantité  eft  médiocre  ,  te  les  veines  n’en 
font  pas  certaines. 

Elles  font  plus  alfurées  te  aftez  bonnes  dans  le  fablon  mâle  ,  dans  le  gravier 
te  dans  le  carboucle  dans  la  pierre  rouge  elles  font  bonnes  aufii  te  abondantes  , 
pourvu  qu  elles  ne  s’échappent  point  par  les  jointures  des  pierres. 

A 'jjemblage  ,  Réfervoirs  ,  élévation  ,  &  conduite  des  Eaux. 

I.  Quand  vous  aurez  trouvé  quelque  fource  d’eau  ,  creufez  en  cet  endroit 
des  puiiards  de  diftance  en  diftance  ,  tant  pour  connoître  la  quantité  d’eau  ,  que 
pour  en  favoir  la  profondeur  \  mais  prenez  garde  de  percer  le  lit  de  tuf  ou  de 
glaile  ,  qui  la  retient ,  de  crainte  de  percer  la  fource  :  on  joint  tous  les  puifards 
enlemb.e,  par  des  conduits  fous  terre  ,  pour  ralfembler  te  laiifer  tranfpirer  les 
eaux  ,  meme  celles  des  hauteurs  voifines.  On  choifit  un  endroit  un  peu  plat 

pour  y  ralfembler  toutes  les  eaux  dans  un  réfervoir ,  d’où  on  les  conduit  aux  lieux 
de  leur  deftination. 

A  la  campagne  ,  on  eft  fouvent  obligé  de  conduire  grofiierement  toutes  les 
eaux  qu  on  peut  ralfembler  ,  par  de  hmples  faignées  ,  ou  par  des  pierrées  que 
1  on  fait  dans  un  fond  ferme  ,  ou  de  glaife. 

IL  Les  réfervoirs  font  fur  les  terres  ou  en  l’air.  Ceux  pofés  fur  rerre  ne  font 
que  des  pièces  d’eaux  ou  canaux  glaifés;  on  y  amalfe  jufqu  a  plufieurs  milliers  de 
muids.  Plus  on  peut  y  en  amaller  ,  plus  on  a  d’eau  à  diftribuer  •  te  les  conduites 
ayant  plus  de  charge ,  les  jets  d’eau  en  vont  plus  haut.  On  fait  ces  amas  dansfon 
parc  le  plus  près  de  chez  foi  que  l’on  peut  :  les  .jardins  en  pente  ,  ont  l’avantage 
que  les  pièces  d'en  haut  fervent  de  réfervoirs  pour  celles  d’en  bas. 

En  creufant  un  réfervoir,  on  doit  lui  choilir  un  bon  fond  ferme  ,  te  enduire 
le  fond  te  les  côtés  de  bonne  glaife  ,  de  quinze  à  dix-huit  pouces  d’épaiffeur 
bien  corroyée  te  bien  trépignée  ,  te  un  lit  de  fable  de  deux  pouces  fur  le  fond! 
En  creulant  le  fond  ,  il  eft  à  propos  de  ne  pas  le  piquer  trop  avant  ,  de  peur 
que  1  eau  ne  fe  perde  ,  &  il  eft  pécelfaire  de  le  creufer  tout  en  talus  ,  afin  que 
la  pente  (oit  du  cote  de  la  conduite  ,  deforte  que  toute  l’eau  puifte  couler  :  il 
faut  aufii  que  les  murs  de  maçonnerie ,  qui  entourreront  le  réfervoir ,  te  que  la 

voûte  ,  ou  la  couverture  de  tuiles  ,  qui  le  couvrira  ,  foient  folides  &  bien  en¬ 
tretenus. 

Les  réfervoirs  ,  élevés  en  Pair ,  fournilfent  moins  &  coûtent  beaucoup  plus 
tant  pour  la  conftruéhon  ,  que  pour  l’entretien  ,  â  caufe  des  arcades  de  pierres 
de  taille  ,  de  la  charpente ,  te  du  plomb  néceffaires  pour  les  fourenir. 

1 1 1.  L’eau  remonte  prefqu  aufii  haut  que  l’endroit  d’où  elle  part  :  ainfi  ,  pour 


L  A  .N  0U  Y  E  j  „  tE qué  ^grSre'ur'deY  conduites  doit  toujours 
Il  y  en  a  autli  qui  prétendent  que  8  ,  r  :  qe  peau  .pour  en  for*- 

aller  en  diminuant  ^  forcée  dans  la ’fouche  &  l’ajuftage, 

cer  le  jet  ;  mais  il  iufht  que  eau  quand  les  conduites 

tss&ï&*<&sj& 1  w  •  *  ** 

le  grand  chemin  de  1  endorme  point.  ^ 

BdJJin . 

La  beauté  des  eaux  jaiUilTantes  dépend  de 1. nŒk  Ses^gesTc'fftt 

tuyaux  aux  jets.  Les  conduites  doivent a  quatre  fois  plus  grand  que  celui 
à-dire  ,  que  le  diamètre  des  conduites  doit  etre  quatre  rois V™*  ^  f  fafle 

des  ajuftages  ,  afin  que  la  colonne  ^“JpXTne  conduite^  deux  pouces 

pas  trop  de  frottemensa  la  fortie  ,  en  q  P  /-  v  p  t  ypnes  &  par  con- 
de  diamètre ,  il  eft  nécelLaire  que  le  jet  ai  lianes  de  diamètre;  &  Pour 

féquent  que  letton  de  ^  V 

faire  un  gros  jet  d  eau  d  un  pouce  ae  iuu.it  y 

ces  de  diamètre  au  moins.  .  •  i  rnnnaoec  „  pour  don- 

En  lâchant  l'eau  dans  les  tuyaux  ,  on  en  doit  oi  y  y  y  re(le  en- 

net  pairage  à  l'ait ,  qui  fait  crever  ]ufqu  aux  tuyaux  de  fer  ,  quand  y 

^Let  badins  font  bien  pat-tout ,  dans  les  bofqnets ,  danses ^partettet ; ,  &  fut- 
cidens  pour  ceux  qui  y  tomberoient.  .  r  __lin  -.fin  au’il  tienne  l’eau 

jiistæ  s  «. 

E.Î4E"»  S»S*  r.i,  a™,  k 

file  en  la  rompant:  il  nimpone  pas  %“ft! ‘Trient  ^ ni  tt^p  molle  ,  ni  mê¬ 
lée  de  màme9SouvemUpn  ne  «ouve  la  bonne :  qu’aux  ^  tems 

entens&on  la  laboure  à  la  bêche  trois  ou  quatre  fois  fan  y  r°“*“  “W 
mduT  Quand  elle  eft  préparée  on  la  jette pat  pelles,™  1 

naux1:  vivitrï 'maCt°esC:&  généSenV  tous  lef  endroits  où  l’on  veut  retenir 
l’eau.  Revenons  aux  baflins.  ,  ,  f  .  rprre:n  avant  que  de  le  faire 

fotuUer  !  &  reculer  &  aggtandir  cette  place  de  quatre  pteds  au-dela  >  c 
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dire  aggrandir  le  diamètre  du  badin  de  quatre  pieds  de  chaque  coté  ;  ôc  cette 
augmentation  de  quatre  pieds  fert,  non  pas  pour  aggrandir  le  baflin  ,  mais  pour 
y  bâtir  les  murs  Ôc  les  corrois  du  pourtour. 

On  creuferaauflî  ,  pour  le  fond  ou  Plafond,  du  badin  ,  deux  pieds  plus  bas  que 
la  profondeur  qu’on  lui  voudra  donner  ;  ôc  ces  deux  pieds  de  fouille  feront  oc¬ 
cupés  ,  favoir  dix  huit  pouces  par  le  corroi  de  glaife,  ôc  les  fix  pouces  reftans  , 
par  le  fable  ôc  le  pavé  qu'on  y  met  par  deflus  la  glaife. 

Cette  fouille  fe  fera  à  pied  droit ,  afin  que  les  terres  ne  s’éboulent  point  ;  ôc 
quand  elles  feront  tranfporrées  &  la  place  bien  nette  ,  on  y  bâtira  deux  murs 
avec  de  la  glaife  entre- deux  ,  afin  que  les  eaux  ne  la  dilatent  pas  ,  qu’elle  fe  con- 
ferve  fraîche  ,  &  que  les  racines  n’y  pénétrent  point. 

Le  premier  de  ces  deux  murs ,  c’eft  à  dire  le  plus  éloigné  du  centre  du  badin  ÿ 
s’appelle  mur  de  tare  ,  ôc  l’autre  mur  de  douve  ,  ou  mur Jiottant. 

Mur  de  terre.  On  l’éleve  depuis  le  bas  de  la  fouille  à  fleur  de  terre  »  on  l’adofle 
contre  la  terre,  ôc  on  le  bâtit  d’un  bon  pied  d’épaifleur  avec  du  moilon  ,  libage 
ou  cailloux  ,  ôc  du  mortier  de  chaux  ôc  fable ,  fi  le  mur  eft  près  de  quelques  plants 
dont  les  racines  ne  cherchent  que  la  fraîcheur. 

Enfuite  on  y  jette  de  la  glaife  dans  le  fond  ,  on  la  prépare  ,  on  l’étend  ôc  on  la 
pétrit  comme  je  l’ai  dit  ci-deflus,  on  l’étend  tout  le  long  du  mur  de  terre  jufqu’à 
environ  fept  pieds  de  large. 

Mur  de  douve .  Cela  fait ,  on  laide  ,  depuis  le  mur  de  terre,  dix  huit  pouces  do 
ce  terrein  glaifé ,  ôc  au-delà  de  cette  intervalle  ,  on  bâtit  le  mur  de  douve. 

Pour  le  faire  folide  ,  il  faut  le  bâtir  fur  la  glaife  ,  ôc  pour  cet  effet  y  élever  une 
plate-forme  avec  des  racineaux. 

Pour  cela ,  prenez  des  chevrons  de  trois  pouces  d’épaideur  ,  ou  des  planches  de 
bâteau  épaides  de  deux  pouces  ôc  larges  de  fix  :  enfoncez  ces  racineaux  dans  la 
glaife  de  trois  pieds  en  trois  pieds  ,  enforte  qu’ils  débordent  un  peu  ;  puis  clouez 
on  chevillez  fur  ces  racineaux  de  longues  planches  de  bâteau,  dont  deux ,  jointes 
enfemble,  feront  de  la  largeur  du  mur  de  douve  ,  que  vous  poferez  fur  cette 
plate-forme  auflî-tôt  qu’elle  fera  ainfi  achevée. 

Le  mur  de  douve  ne  prend  pas  de  fond  comme  celui  de  terre ,  ôc  on  eft  obligé 
de  l’adurer  fur  des  racineaux  ôc  plates-formes  au- deflus  de  la  glaife  ,  pour  laifler 
defifous  une  communication  du  plafond  du  badin  avec  les  côtés  ,  pareeque  fi  le 
mur  de  douve  étoit  affuré  contre  terre  ,  comme  l’autre,  l’eau  fe  perdroit ,  ôc 
l’ouvrage  de  derrière  feroit  inutile  ,  faute  de  liaifon  de  la  glaife  du  plafond  avec 
celle  des  côtés. 

Le  mur  de  douve  qu’on  éleve  fur  la  plate-forme  ,  doit  avoir  depuis  dix  huit 
pouces  jufqu’à  deux  pieds  d’épaideur.  Il  faut  le  bâtir  de  bons  moilons  piqués,  ou 
de  cailloux  de  pierres  de  montagne  ôc  de  meuliere  ,  qui  fe  lient  bien  avec  du 
mortier  fait  de  fable  ,  délayé  avec  un  tiers  de  chaux  ,  ôc  pofer  de  rems  en  tems 
des  pierres  en  Parpin  ,  c’eft-à-dire  qui  y  tiennent  toute  la  largeur  du  mur. 

On  l’éleve  à  la  hauteur  du  mur  de  terre.  Mais  quand  il  fera  à  moitié  fie  fa  hau¬ 
teur,  on  le  difeontinuera  pour  remplir  de  glaife,  bien  pétrie  ,  tout  l’intervalle 
des  deux  murs; ce  qui  eft  plus  aifé  à  faire  alors  ,  que  quand  tout  le  mur  de  douve 
eft  élevé.  On  l’acheve  enfuite  ,  puis  on  remplit  le  refte  fie  corroi  à  fleur  des  deux 
murs  ôc  de  la  terre. 

Les  murs  étant  achevés  ,  ôc  l’entre-deux  comblé  de  corroi  ,  on  va  au  plafond 
du  baflin  ;  on  en  couvre  tout  le  fond  d’un  corroi  de  dix  huit  pouces  d’épaifleur  , 
qu’on  a  foin  de  bien  pétrir  ôc  lier  avec  la  glaife  qu’on  a  d  abord  étendue  en  deçà 
du  mur  de  douve  ;  puis  on  couvre  tout  le  corroi  du  plafond  de  cinq  à  fix  pouces 
de  fable,  ou  on  le  pave  pour  conferver  le  corroi  ,  ôc  empêcher  que  le  poilfon, 

Xï  i j 


*4$  LA  NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUÊ. 

qu’on  peut  y  mettre  ,  ne  fouille  i  8c  enfin  on  enduit  les  côtes  de  glaile  un  peft 

moins  épaille  que  le  plafond.  ,,  ,  ,  n 

IL  Les  Baflins  de  ciment  doivent  fe  faire  par  un  tems  fec.  On  fait  d  abord  un 
mur  de  maçonnerie  d’un  pied  d’épaiReur,  qu’on  adofle  contre  la  terre  coupee  a 
pied-droit  :  il  doit  prendre  de  fond  8c  etre  bâti  de  monon  8c  libage  avec  du 

mortier  de  chaux  8c  de  fable.  A  ,  0  , 

Enfuite  on  fait ,  au  fond  du  baflin ,  un  maflif  de  meme  epaifleur  8i  de  memes 

matériaux  que  le  mur.  .  .  .  -, 

Puis  on  fait  un  maflif  d’environ  huit  pouces  d  epaifleur  avec  des  petits  èai  - 
loux  de  vigne  mis  par  lit ,  8c  beaucoup  de  mortier  de  chaux  de  ciment.  Les  cail¬ 
loux  doivent  être  un  peu  éloignés  les  uns  des  autres  ,  8c  être  mis  a  boum  de  ci¬ 
ment  ,  c’eft-à-dire  qu’ils  en  doivent  regorger.  .  t  - 

A  la  fin  ,  on  enduit  tout  le  plafond  avec  du  ciment  qu  on  aura  pâlie  au  las 
avant  que  de  le  délayer  avec  de  la  chaux  ;  &  on  unit  cet  enduit  avec  la  truelle , 
ayant  bien  foin  doter  toutes  les  ordures.  Pour  ce  mortier  ,  il  faut  deux  tiers  de 
ciment ,  &  le  faire  à  force  de  bras  fans  beaucoup  d  eau. 

Sur-tout  veillez  fur  vos  travailleurs  ,  pour  qu’ils  ne  lefinent  pas,  &  ne  vous 
trompent  point  fur  la  qualité  8c  quantité  du  corroi,  du  mortier  &  du  ciment.  ^ 
III.  Le  plafond  d’un  baflin  doit  toujours  avoir  une  douce  pente  d  un  cote>ann 
qu’on  puilïe  le  vuider  entièrement  ,  8c  le  nettoyer  par  le  moyen  d’une  loupape 

Ôc  décharge  qu’on  y  met  à  l’endroit  le  plus  bas.  , 

Le  bord  du  baflin  doit  être  bien  de  niveau  ,  pour  que  1  eau  couvre  egalement 
tous  les  murs  ,  8c  qu’il  fe  tienne  toujours  plein  ,  ce  qui  les  conferve.  a 

Tout  autour  des  baflins  de  glaife  on  met  une  bordure  de  gazon  ,  de  la  meme 
largeur  que  les  murs  ,  pour  la  propreté  &  pour  en  entretenir  la  fraîcheur. 

On  laifle  aux  murs  8c  berges  du  baflin  ,  un  trou  a  fleur  du  plafond  ,  pour  y 
palier  les  conduites  ,  8c  un  autre  ,  au  plus  bas  de  la  pente  ,  pour  la  déchargé.  On 
met  l’eau  dans  les  baflins  le  plutôt  que  l’on  peut ,  pour  qu  ils  ne  fe  deflechenc 

*>°Les  décharges  de  baflin  doivent  être  plus  grofles  que  petites ,  parcequ’elles  font 
fujettes  à  s’engorger  malgré  les  crapaudines  qu’on  met  au-devant. 

Quand  les  eaux  de  décharge  fervent  à  faire  jouer  des  baflins  plus  bas ,  on  les 
conduit  dans  des  tuyaux  ordinaires  ;  finon  on  ne  les  reçoit  que  dans  des  pierrees 
ou  des  tuyaux  degrés ,  pour  les  porter  dans  des  puifards  ou  cloaques. 

Bemedes  aux  inconvéniens  qui  arrivent  aux  Conduites . 

i°.  On  prévient  les  efforts  de  l'air  qui  s’y  renferme  ,  en  tenant  toutes  les  ven- 

toufes  ouvertes  ,  dès  avant  qu  on  y  introduife  1  eau.  /  .  _ 

z*.  Les  tuyaux  fe  gorgent  fouvent  de  terre.  Pour  prévenir  cet  accident ,  il  faut 
choifir  une  eau  pure  ,  en  tout  cas ,  mettre  ,  à  1  ’entree  de  la  conduite ,  une  grille 
de  fer  ou  une  crapaudine  ,  pour  arrêter  du  moins  les  grofles  ordures. 

Si  cependant  la  conduite  s’engorge  de  terre  ,  on  examine  ,  par  les  regards  8C 
puifards ,  où  efl:  le  mal  ;  puis  on  y  fait  pafler ,  dans  les  tuyaux ,  avec  un  ong  bâton 
ou  autrement ,  une  longue  ficelle  qui  tient  à  fon  cordeau ,  au  bout  de  laquelle  efl: 
attachée  une  poignée  d’épines  ou  de  houx  ,  de  la  grofTeur  de  la  conduite.  Un 
homme  prend  la  ficelle  par  l’autre  bout ,  tire  le  cordeau  ,  8c  par  confequent  les 
épines  qui  emportent  la  terre  avec  elles.  On  les  retirera  a  1  autre  bout  par  e 
moyen  d’un  autre  cordeau  qu’on  aura  attache  au  paquet  d  epines  ,  avant  que  de 
les  faire  entrer  dans  la  conduite  ,  8c  en  promenant  ainfi  le  paquet  d  epines  ,  d  un 
bout  à  l’autre  de  la  conduite  ,  on  parviendra  à  la  nettoyer  tout-a-fait ,  de  regard 

en  regard. 
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Cela  eft  plus  aifé  à  pratiquer  pour  les  pierrpes  ,  pareequ’il  n’y  a  qu’a  y  faire 
palier  à  force  un  petic  chien  qui  traînera  après  lui  la  ficelle  où  tient  le  cordeau  , 
au  bout  duquel  eft  le  paquet  d’épines. 

30.  Les  Queues  de  Renards  font  un  amas  d’herbes  ou  de  petites  racines  ,  qui  j 
fe  nourrilfant  dans  les  tuyaux  ,  y  forment  un  tiffu  femblable  à  la  queue  d’un  re¬ 
nard  \  8c  quelquefois  groffifTent  fi  bien  ,  qu’à  la  fin  elles  bouchent  tout-à-fait  1* 
conduite. 

On  n’y  peut  remédier  qu’en  y  palfant  un  paquet  de  branches  de  houx,  attache 
au  bout  d’un  long  fil-de- fer;  8c  fi  on  ne  peut  pas  emporter  la  queue  de  renard  ,  il 
faudra  démonter  le  tuyau  &  y  en  raccorder  un  autre. 

Au  relie,  il  faut  toujours  avoir  provilion  de  tuyaux  ,  maftic  ,  ciment  &  autres 
chofes  nécelfaires  pour  l’entretien  de  vos  pièces  d’eau  ;  vilîter  quelquefois  les 
conduites  ,  à  commencer  par  le'réfervoir  '  pour  voir  il  le  volume  d’eau  eft  tou¬ 
jours  le  même,  fi  elle  ne  fe  perd  pas  par  quelque  nœud  de  tuyau  j  ce  qui  fe  re- 
connoît  en  ce  qu’on  voit  ces  endroits-là  plus  humides  que  les  autres  ,  8cc. 

Dijlributlon  des  Eaux . 

Quand  on  a  plufieurs  jets  ou  autres  pièces  d’eau  à  fournir  dans  un  jardin  ,  il 
n’eft  pas  nécelîaire  de  tirer  du  réfervoir  autant  de  conduites  qu’on  veut  avoir  de 
jets  ;  ce  feroit  une  dépenfe  inutile.  On  tire  feulement  quelques  conduites  princi¬ 
pales  ,  fur  chacune  defquelles  on  foude  des  tuyaux  plus  petits  ,  que  les  Fontai- 
niers  appellent  fourches  ou  branches  ,  pour  fournir  tous  les  jets. 

Les  petits  tuyaux  doivent  être  proportionnés  au  gros  ,  enforte  qu’il  pâlie 
moins  d’eau  dans  tous  les  petits  enfemble  que  dans  le  gros  ;  8c  il  doit  être  plus 
fort  en  eau  d’environ  un  quart ,  afin  de  forcer  les  petits,  8c  donner  de  la  viva¬ 
cité  à  l’eau. 

On  continue  la  principale  conduite  dans  fa  grofieur  jufques  vis-à-vis  des  baf- 
jfins;  8c  c’eft-là  où  ladillribution  fe  fait  dans  les  branches. 

Eaux  j  ailliffantes  :  Eaux  plates. 

Les  eaux  plates  ,  c’eft- à-dire  les  canaux  ,  étangs,  viviers  8c  miroirs  d’eau  ,  ne 
donnent  que  de  la  fraîcheur  8c  quelquefois  du  poiifon  j  mais  ce  font  les  eaux 
j  ailliffantes  quhaniment  les  jardins  parla  vivacité  des  jets  ,  des  gerbes  ,  des  bouil¬ 
lons  8c  autres  figures  qu’elles  forment  en  s’élevant  en  l’air. 

Je  viens  d’expliquer  à  l’Article  des  Conduites  ,  comment  fe  font  les  jets  d’eau. 

Plus  on  peut  en  voir  d’un  feul  coup  d’œil ,  plus  la  difpofition  en  eft  belle.  Il 
faut  pourtant  qu’il  y  en  ait  quelques-uns  de  femées  dans  les  écarts  8c  lieux  cou¬ 
verts  ,  pour  la  variété,  la  fraîcheur  8c  la  beauté  ,  d’autant  que  la  véritable  place 
des  eaux  eft  dans  les  bois. 

Dans  les  endroits  où  il  y  a  beaucoup  d’eau  8c  de  pente,  entre  les  bafïins  8c  pièces 
d’eau,  on  pratique  des  cafcades  ,  des  gouletres  ,  des  buffets  d’eau  ,  &c.  8c  cela 
tant  dans  les  allées  que  dans  les  efcaliers  8c  rampes  :  les  bafïins  d’en-haut  y  four- 
nifïent  ceux  d’en  bas  ,  &  de  l’un  à  l’autre  ils  fe  font  jouer  par  des  décharges  de 
fond  ,  ou  feulement  de  fuperficie. 

Les  grandes  cafcades  font  compofées  de  napes  ,  fotitenues  par  de  bons  murs  , 
8c  coulantes  fur  des  tables  de  plomb  ou  fur  des  tablettes  de  pierres  bien  unies  ; 
de  buffets  ,  de  mafques  ou  dégueuleux,  de  bouillons  ,  de  champignons  ,  de  ger¬ 
bes  ,  de  jets  ,  moutons ,  chandeliers ,  grilles ,  cierges ,  lames ,  croifées  8c  berceaux 
d’eau.  On  revêt  les  murs  8c  les  bordures  de  rocailles ,  figures  8c  autres  oraor 
mens  maritimes. 
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On  fait  suffi  de  petites  cafcades  dans  les  niches  de  charmille  ou  de  treillage , 
dans  le  milieu  d'un  fet-à- cheval  d'efcalier ,  oui  la  tete  d'une  picce  d  eau. 

Les  badins  des  grandes  cafcades  fe  font  en  glaife  ou  en  ciment  .  avec  une  ta- 
blette  de  pierre  de  taille  régnante  par-tout.  Les  petits  badins  des  chandeliers  Je 
taillent  dans  une  feule  pierre  :  les  rigoles  &  les  goulettes  fe  creufent  aufli  dans  la 
pierre  ou  bien  on  les  bâtit  de  cailloutage  &  mortier  de  ciment.  ^ 

Pour  plus  de  magnificence  ,  on  accompagne  chacune  de  ces  pièces  d  eau  de 
rocailles  ,  de  congélations  ,  pétrifications,  coquillages  &  feuilles  d  eau  :  on  les 
décore  de  figures  convenables  aux  eaux  ,  comme  de  Naïades ,  de  tieuves  ,  de 
Tritons  ,  de  Nymphes  des  eaux,  dragons,  dauphins  ,  chevaux  marins,  auxquels 

©n  fait  fouvent  vomir  l’eau.  .....  ,  «  ,,  c .. 

Pous  donner  une  idée  de  ces  pièces  ,  voici  la  figure  d  un  buffet  d  eau ,  renfer¬ 
mé  dans  le  milieu  d’une  niche  de  treillage  :  il  repréfente  un  Dieu  marin  alhs  ,  SC 
portant  un  baffin  ,  d’où  fort  un  jet  d’eau  :  au  bas  de  ce  Dieu  fe  voit  un  malque 
qui  vomit  dans  un  baffin  compofé  de  deux  jets.  On  a  pratique  dans  les  cotes  une 
autre  niche  bordée  de  charmille ,  avec  un  tableau  dans  le  dedans ,  borde  de  deux 
pilaftres  de  rocailles ,  &  orné  dans  le  milieu  de  coquillages  5c  d  un  ballin ,  lotue- 
nus  chacun  par  deux  dauphins.  On  a  placé  ce  buffet  fur  une  eftrade  ,  d  ou  1  on 
defcend  par  trois  marches  qui  conduifent  fur  un  paillier  ,  accompagne  de  deux 
petits  badins  quarrés  ,  à  deux  jets  chacun  :  le  tout  fait  un  fpedacle  agréable  avec 
la  faile  de  marronniers  d’Inde  >  qui  fert  d  entree  a  la  piece  d  eau. 
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LIVRE  CINQUIEME. 

Le  Jariin  des  Simples,  ou  la  Botanique  ;  &  une  Pharmacie 

ou  Apothicairerie  familières 

No,  s  avons  expofé  ci  -  devant  tout  ce  qui  concernoit  les  Jardins  ,  de 
quelque  efpéce  qu’ils  puiflfent  être.  Il  ne  nous  refte  plus  qu’à  traiter  une  marie re 
qui  eft  des  plus  utiles  à  la  campagne  ,  où  l’on  eft  prefque  toujours  dénue  des 
fecours  qu’on  trouve  dans  les  villes. 
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CHAPITRE  PREMIER. 

Dès  Simples  ,  par  ordre  Alphabétique. 

—  L  eft  à  propos  de  difpofer  Tes  jardins  ,  de  façon  qu’on  en  aie  un  particulier , 
dans  lequel  on  ne  mettra  que  des  herbes  médicinales  ,  dont  on  tâchera  d’acqué¬ 
rir  ia  connoniance ,  8c  dont  on  fe  fervira  au  befoin.  On  trouvera  dans  ce  Traité 
la  maniéré  de  les  cultiver ,  leurs  vertus,  leur  dofe>  ôt  la  maniéré  de  les  employer. 
On  peut  meme  allaiter  le  Public  ,  que  1  on  n  avance  rien  qui  ne  foit  fondé  fur 
une  longue  8c  folide  expérience  ,  8c  que  les  Maîtres  de  l’Arc  n’aient  enfeigné  de 
touteems. 

On  pourra  difpofer  ce  jardin  par  planches,  comme  celui  à  fleurs,  avec  des 
plates-bandes ,  de  deux  pieds  autour  des  murs  ,  pour  pouvoir  y  arranger  les  diffe- 
rentes  efpéces  de  plantes  qu’on  voudra  y  mettre  ,  fuivant  leur  genre  8c  fuivant 
les  differentes  expohtions  qu’elles  demanderont. 

•A  bstnthe  ou  Aluine  ,  vient  de  femence  8c  de  plant  enraciné  :  on  la  leve  or¬ 
dinairement  au  mois  d’Odobre  ,  pour  en  ôter  le  peuple  ,  8c  pour  le  replanter 
ftufli  tôt  en  bonne  terre  bien  labourée,  8c  en  belle  expofition  :  on  la  feme  en  Fé¬ 
vrier  8c  Mars. 

On  fe  fert  de  quatre  efpéces  d’abfimhe.  La  première  eff  la  grande  abfintbe 
commune  ;  la  fécondé  eff  l’abfinthe  pontic  à  petites  feuilles  blanches  ;  la  troi- 
liémeeft  l’abfinthe  maritime;  la  quatrième ,  l’abfimhe  de  Judée,  ou  d’Alé- 
xândrie.  Les  feuilles  8c  les  fommités  de  toutes  ces  quatre  efpéces  s  font  en  ufage 
en  décodion  ,  ou  en  infufion  ,  à  la  maniéré  du  thé  ,  dans  les  maladies  de  l’efto- 
mac,  &  dans  les  fièvres  intermittentes.  On  s’en  fercauffi  dans  les  affedions  de 
la  rate ,  dans  le  defaut  d  appétit ,  dans  la  j auniffe ,  le  feorbut ,  8c  pour  chaifer  les 
vers.  Le  fel  d’abfinthe  ,  pris  au  poids  de  dix  grains  dans  un  peu  de  fyrop  de  li¬ 
mon  ,  eff  un  excellent  remede  pour  arrêter  le  vomiflement.  On  emploie  aufli 
j’abijnthe  en  poudre  dans  les  cataplafmes  réfolurifs;  c’eft  même  un  excellent  vul¬ 
néraire.  On  trouvera  la  maniéré  de  faire  le  vin  d’abfinthe  au  Chapitre  de  l’Apo- 
thicairerie.  ^ 

Acanthe'ou  Br  anche-Ursinb  ,  vient  en  toute  terre  fans’beaucoup  de  culture. 
On  la  multiplie  de  femence  en  Mars  ,  8c  de  plant  enraciné  en  Odobre.  On  au:  a 
foin  de  lever  de  terre  cette  plante  tous  les  ans  ,  pour  en  ôter  le  peuple  ,  qui  eft 
capable  de  perdre  un  jardin. 

Les  feuilles  de  cette  plante  s’emploient  ordinairement  dans  les  décodions  8c 
fomentations  emoilientes.  Elle  eft  vulnéraire  8c  déterfive  ,  propre  pour  modérer 
le  cours  de  ventre.  Dodonée  allure  qu’elle  eft  propre  au  crachement  de  fang, 
dans  la  pulmonie ,  8c  dans  les  bleflures  internes  caufées  par  quelque  coup  ou  chûte. 
Galien  ordonne  les  feuilles  de  cette  plante,  mifes  en  poudre  ,  pour  rétablir  les 
digeftions  viciées. 

Ache.  Sa  culture  eft  enfeignée  ci  devant ,  page  So. 

Cette  plante  eft  apéritive  ,  fébrifuge  ,  8c  antifeorbutique  :  on  en  fait  une  ccjn- 
ferve  avec  les  fommités  8c  le  lucre  ,  que  l’on  eftime  pour  les  maux  de  poitrine, 
pour  pouLer  les  mois  8c  les  urines.  L  eau  diftillée  de  cette  plante  eft  excellente 
pour  les  maux  des  yeux  ,  8c  pour  déterger  les  ulcérés  invétérés.  Dans  la  trop 

,  grande 
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grande  abondance  du  laie ,  on  applique  fur  les  mammelles  des  nouvelles  Ac¬ 
couchées  des  feuilles  «Tache  en  forme  de  cataplafme.  On  fait  aulli  un  onguent 
avec  cette  plante  ,  qui  mondifie  les  plaies. 

Agaric.  Voyez  Tome  premier  ,  II.  parc.  Liv.  V.  Chap.  V. 

Le  feul  qui  foie  propre  à  être  pris  intérieurement ,  eft  celui  qui  naît  fur  le  tronc 
du  mélefe.  On  l’emploie  en  infulion  dans  l’eau  depuis  deux  dragmes  jufqu’à 
'demi- once  ,  8c  en  fubftance  ,  depuis  un  gros  jufqu’à  deux  :  comme  c’eft  un  pur¬ 
gatif  très  acre  ,  on  le  corrige  avec  le  gingembre  ,  la  cannelle  ,  ou  quelque  autre 
drogue  aromatique  ,  ou  bien  avec  quelque  fel  fixe.  On  ordonne  ordinairement 
les  trochifques ,  qu’on  prépare  avec  l’agaric  8c  le  gingembre  ;  leur  dofe  eft  depuis 
demi-gros  jufqu’à  un  ,  dans  les  maladies  rebelles  ,  8c  dans  les  obftruétions  des 
vifeeres.  L  agaric  convient  allez  aux  perfonnes  fujettes  aux  catarrhes  8c  au  flu¬ 
xions  dans  la  tete  :  il  eft  propre  à  difloudre  les  humeurs  épaiffes  8c  arrêtées  dans 
les  glandes  8c  dans  les  arteres  :  aulli  Temploie-t-on  avec  fuccès  dans  les  maladies 
du  foie  ,  de  la  rate  ,  du  méfenrere,  dans  la  jaunifle  ,  les  vents,  l’afthme  humide,, 
la  goutte  Iciatique  ,  le  rhumatifme  ,  la  rétention  d’urine  caufée  par  des  glaires  , 
8c  dans  la  fuppreftion  des  régies.  L’agaric  eft  dangereux  aux  femmes  grofles  ,  8c  à 
ceux  qui  font  fujets  aux  hémorrhagies.  On  tire  de  l’agaric  un  extrait,  qu’on  donne 
a  un  lcrnpule  ;  8c  une  réline  qui  fe  prend  jufqu’à  quinze  grains.  Il  entre  dans  plu¬ 
sieurs  compofitions  purgatives. 

Agnus-Castus.  Voyez  Tome  premier  ,  II.  Part.  Liv.  IV.  Chap.  V. 

On  fe  fe rt  de  fa  feuille,  de  fa  fleur ,  8c  principalement  de  fa  femence  ,  pour 
refoudre,  pour  atténuer ,  pour  exciter  l’urine ,  pour  amollir  les  duretés  de  la 
rare ,  8c  pour  chafler  les  vents.  On  en  prend  en  poudre  8c  e n  décobtion  ;  on  l’ap¬ 
plique  aulli  extérieurement. 

Agripaume  ,  vient  fans  culture  dans  les  lieux  incultes  8c  raboteux.  Elle  fe 
multiplie  de  femence  8c  de  plant  enraciné  en  Mars. 

Cette  plante  a  été  nommée  en  Latin  ,  cardiaca ,  du  mot  Grec  ,  qui  fignî- 

fîe  cœur ,  comme  étant  une  plante  propre  pour  les  affebtions  de  ce  vifeere.  On 
l’emploie  ordinairement  en  décoéfion  ,  ou  en  tilane.  Elle  eft  apéritive  8c  propre 
pour  provoquer  les  mois  des  femmes  :  c’eft  aulli  un  excellent  diurétique.  Le  jus 
exprimé  de  cecre  plante  fe  donne,  avec  fuccès  ,  à  deux  ou  trois  onces  aux  enfant 
qui  ont  des  vers. 

Aigremoine  fe  plaît  dans  les  [lieux  pierreux  ,  fecs  8c  incultes  ,  fans  culture. 
On  la  multiplie  de  femence  8c  de  plant  enraciné  en  Mars. 

On  emploie  l’aigremoine  dans  les  tifanes  ,  dans  les  décoélions  ,  dans  les 
bouillons  ,  8c  dans  les  potions  apéritives  ,  rafraîchiffantes  8c  vulnéraires.  Elle  eft 
propre  à  réfoudre  les  tumeurs  des  bourfes  8c  des  autres  parties  où  il  y  a  inflam¬ 
mation.  On  s’en  fert  dans  le  crachement  de  fang  &  dans  la  dyflenterie  ,  à  la  ma¬ 
niéré  du  thé.  Sa  décobtion  eft  fpécifique  dans  les  maux  de  gorge  ,  en  forme  de 
gargarifme. 

Ail.  Sa  culture  eft  expliquée  à  la  page  Sy. 

Beaucoup  de  gens  regardent  l’ail  comme  un  prefervatif  univerfel  ,  8c  le  préfè¬ 
rent  a  1  orviétan  ,  la  thériaque  ,  le  mithridate  ,  8c  autres  compofitions  de  cette 
nature.  En  effet ,  c’eft  un  très-bon  cordial  ,  très- capable  de  réfifter  au  venin  8c  au 
feorbut ,  tant  pour  les^ hommes  que  pour  les  bêtes.  Plufieurs  le  mêlent!  avec  les 
alimens  dans  les  ragoûts  ,  pour  aiguifer  l’appétit  8c  échauffer  Teftomac.  On  s’ea 
fert  en  lavement  dans  la  colique  venteufe  ,  &  bouilli  dans  le  lait,  pour  pouffer 
les  urines  8c  le  gravier.  Lorfqu’on  le  mange 
d’en  erre  infebfée  ,  que  de  manger  d’abord 
de  racine  de  poirée  ,  cuite  fous  la  cendre. 

...  Tome  II.  Y  y 
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Alcee  ,  plante  médecinale  ,  fe  plaît  dans  les  prairies  5c  lieux  gras  ,  ne  de¬ 
mande  pas  de  culture  ,  5c  fe  multiplie  de  plant  enracine  5c  de  femences. 

La  racine  bue  dans  du  vin  ,  guérit  les  dysenteries  5c  la  colique.  #  f 

Alkekenge  ou  Coqubret  ,  veut  être  planté  en  bonne  terre  bien  cultivée  :  on 
l’arrofera  fouventpour  qu’il  porte  beaucoup  de  bruit.  On  le  multiplie  de  iemen- 
ces  5c  de  plant  enraciné  en  Mars. 

On  11e  fe  fert  que  des  fruits  de  cette  plante  ;  c’eft  un  excellent  apéritif  dans  la 
rétention  d’urine  &  dans  l’hydropifie.  On  écrafe  trois  ou  quatre  de  ces  fruits , 
qu’on  fait  avaler  dans  un  verre  de  vin  blanc  dans  Tune  ou  dans  l’autre  de  ces  ma¬ 
ladies.  La  même  quantité  prife  dans  le  petit-lait  ,  ou  dans  les  amandés  ,  orgeats 
ou  émulsions ,  eft  un  excellent  remède  dans  la  colique  néphrétique. 

Alléluia  ou  Pain-a-Coucou.  Sa  culture  eft  ci-devant ,  page  87. 

On  emploie  toute  la  plante  par  poignées  dans  les  tifanes  5c  dans  les  infufions 
propres  à  modérer  la  trop  violente  fermentation  du  fang  :  on  la  préféré  a  1  oieille 
pour  les  bouillons  des  malades,  dans  les  fievres  malignes  5c  ardentes  ,  dans  lef- 
quelles  le  cerveau  eft  menacé  d’inflammation  5c  attaqué  par  les  délires  :  elle  eft 
propre  lorfque  la  langue  eft  noire  5c  féche ,  &  que  les  laignemens  de  nez  frequens 
marquent  la.diflolution  du  fang  par  un  âcre  volatil  trop  exalté.  L’alléluia,  ou  fon 
eau  diftillée  ,  eft  employée  avec  fuccès  dans  ces  circonftances  ;  elle  appaife  la 
foif  exceili  /e  des  malades  ,  5c  tempere  les  ardeurs  de  la  fièvre  ’•  on  l’ordonne  en 
julep  ,  depuis  quatre  jufqu’à  fix  onces ,  avec  une  once  de  firop  de  limon  3  ou  bien 
on  met  une  poignée  de  feuilles  fraîches  infufer  dans  un  bouillon  de  veau  :4toute 
la  plante  macérée  dans  de  l’eau  tiède  lui  communique  une  faveur  agréable  ,  fi  on 
y  ajoute  un  peu  de  fucre.  On  en  fait  un  firop  5c  une  conferve  très-utile  dans  les 
mêmes  maladies.  Cette  plante  eft  aufli  apéritive  5c  hépatique  \  on  s’en  fert  avec 
fuccès  dans  les  maladies  du  foie  5c  des  reins ,  lorfque  ces  vifceres  font  menaces 
d’inflammation  ,  5c  qu’il  commence  à  fe  former  quelque  obftrudion  dans  leurs 
glandes. 

Amaranthe.  Sa  culture  eft  expliquée ,  page  278. 

La  fleur  d’amaranthe  ,  prife  en  breuvage  ,  foulage  ceux  qui  font  tourmentes  du 
mal  de  ventre  5c  du  flux  de  fang  ,  5c  arrête  les  mois  5c  fleurs  des  femmes.  Elle 
eft  aftringente  ,  réfrigérative  5c  defliccative. 

Ancolie.  Voyez  fa  culture  ,  page  278.  _  4 

Cette  plante  eft  apéritive,  diurétique ,  fudorifique  ,  déterfive  5c  antifcorbuti- 
que.  Un  gros  de  la  poudre  de  fa  racine ,  pris  dans  du  vin  ,  appaife  la  colique  né¬ 
phrétique.  Un  gros  de  fa  graine  mis  en  poudre  ,  mêlée  avec  un  peu  de  fafran  ,  5c 
délayée  dans  un  verre  de  vin  ,  eft  très  utile  dans  la  jaunifle.  La  teinture  de  fes 
fleurs  ,  tirée  avec  de  l’efprit- de-vin  ,  eft  excellente  pour  bien  nettoyer  la  bouche 
5c  affermir  les  gencives. 

Aneth  ,  eft  une  plante  qui  eft  aflez  femblable  ,  par  fes  feuilles  ,  au  fenouil ,  5c 
leurs  propriétés  font  à  peu  près  les  mêmes.  Elle  vient  mieux  de  femence  que  de 
plant ,  demande  un  endroit  tiède  5c  peu  fttjet  aux  froids  ,  5c  veut  être  fouvent 
arrofée. 

La  racine  de  cette  plante  eft  diurétique  5c  provoque  l’urine  ;  fa  femence  ,  qui 
eft  chaude  5c  defliccative,  excite  aufli  l’urine,  chaflfe  les  vents  ,  adoucit  le  hoquet, 
aide  à  la  digeftion ,  5c  fait  venir  le  lait  aux  nourrices  ;  fes  feuilles  ,  qui  font  réfo- 
lutives  ,  appliquées  extérieurement  ,  avancent  la  fuppuration  des  tumeurs. 

Angélique  ,  veut  être  plantée  en  terre  grade  5c  en  belle  expofition.  On  la  mul¬ 
tiplie  de  femences  5c  de  plant  enraciné.  On  aura  foin  de  la  lever  de  terre  en 
Odobre  ,  pour  en  ôter  le  peuple  qui  trace  beaucoup  ,  5c  qui  en  çmpliroit  un 
jardin. 
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La  racine  de  cette  plante  eft  eftimée  fouveraine  contre  les  maladies  peftilen- 
tielles  :  elle  eft  fudorifique  ,  cordiale  ,  propre  dans  les  fièvres  malignes  ,  petite  vé¬ 
role,  pourpre  ,  8c  autres  maladies  contagieufes.  On  met  environ  deux  onces  de 
l'a  racine  deflechée  ,  bouillir  dans  trois  pintes  d’eau  ,  8c  on  la  donne  par  verrées  à 
boire  aux  malades. 

Anis.  Pour  fa  culture  ,  voyez  ci-devant,  page  87. 

Sa  femence  eft  chaude  8c  delïiccanve  :  plus  elle  eft  fraîche’,  plus  elle  eft  douce. 
Elle  eft  cordiale  ,  ftomacale  ,  pedorale  ,  carminative  de  digeftive  ;  elle  eft  bonne 
aux  nourrices  pour  leur  faire  avoir  quantité  de  lait  ;  elle  appaife  les  coliques , 
chafte  les  vents ,  aide  la  digeftion ,  8c  empêche  les  crudités  :  piufieurs  perfonnes 
en  prennent  après  le  repas ,  fur  tout  de  celle  qui  eft  en  dragée  8c  couverte  de  fu- 
cre.  On  en  fait  prendre  un  fcrupule  aux  enfans  ,pour  purger  doucement  par  haut 
8c  par  bas  les  ordures  du  ventricule  &c  des  inteftins.  On  tire  l’huile  d’anis  par  ex- 
preftlon  ou  par  diftillation  :  elles  font  excellentes  l’une  8c  l’autre  pour  la  colique 
venreufe,  8c  pour  faire  cracher  les  afthmatiques  :  on  en  met  jufqu’à  dix  gouttes 
dans  un  verre  de  quelque  liqueur  convenable. 

Argentine  ,  fe  plaît  dans  les  lieux  frais  ,  gras  8c  aquatiques  ,  comme  le  long 
des  rivières ,  des  ruifteaux  d’eau  vive  8c  des  mares.  Elle  fe  multiplie  de  plant  en¬ 
raciné  en  Mars. 

L’eau  diftillée  de  cette  plante  s’eft  acquis  une  grande  réputation  chez  les  Da¬ 
mes,  qui  s’en  fervent  pour  fe  nettoyer  8c  s’embellir  la  peau.  Cette  eau  eft  excel¬ 
lente  pour  la  chaflîe  8c  pour  les  ulcérés  des  yeux.  On  fe  fert  ordinairement  de 
cette  plante  en  décodion  8c  dans  les  bouillons  contre  la  fièvre,  le  flux  de  fang  , 
les  hémorrhagies  ,  les  inflammations  des  reins  8c  de  la  veflie,  8c  par  conféquenc 
on  l’ordonne  dans  les  difficultés  d’urine. 

Aristoloche,  vient  en  toute  terre  plus  que  l’on  ne  veut ,  fans  foin  8c  fans  cul¬ 
ture,;  fe  multiplie  de  plant  enraciné  en  Mars. 

On  emploie  de  deux  fortes  d’ariftoloche  ;  favoir  celle  qui  a  la  racine  longue  , 
8c  celle  qui  eft  ronde.  On  ne  fe  fert  même  que  des  racines  de  cetre  plante.  La 
tonde  eft  la  plus  eftimée.  L’ariftoloche  eft  propre  pour  les  maladies  du  cerveau  , 
du  foie  ou  du  poumon  ,  pour  pouffer  les  mois  8c  les  vuidanges  après  l’enfante¬ 
ment.  Elle  facilite  l’expedoration  8c  le  crachat  dans  l’afthme  ,  8c  provoque  l’urine. 
On  l’ordonne  en  fubftance  3  en  poudre  jufqu’à  deux  gros  ,  8c  jufqu’à  demi- once 
en  infufion. 

Armoise  ,  vient  dans  les  lieux  fecs  8c  pierreux  fans  beaucoup  de  culture.  On  la 
multiplie  de  femences  8c  de  plant  enraciné  en  Mars. 

Cette  plante  eft  déterfive,  vulnéraire  ,  apéritive ,  hyftérique ,  fortifiante ,  propre 
pour  les  maladies  de  la  matrice  8c  de  la  veflie.  On  fe  fert  des  feuilles  8c  des  fleurs 
d’armoife  ,  à  la  maniéré  du  thé  ,  contre  les  vapeurs.  On  en  compofe  un  firopque 
l’on  donne  jufqu’à  une  once  dans  les  potions  hyftériques  8c  apéritives.  L’eau  dif¬ 
tillée  ,  mêlée  avec  égale  quantité  d’efprit  de  vin  ,  d’eau  de  frai  de  grenouilles  , 
deffeche  8c  guérit  toutes  fortes  de  dartres. 

Arrête  Boeuf  ,  vient  8c  croît  en  toute  terre  fans  culture  ,  8c  fe  multiplie  de 
rejettons  enracinés  en  Septembre. 

Cette  plante  eft  apéritifs  8c  diurétique.'  On  ordonne  fes  racines  dans  les  tifanes, 
dans  les  bouillons  8c  dans  les  apozemes.  Toutes  fes  préparations  font  excellentes 
pour  la  jauni  (Te  ,  pour  lafuppreflion  des  mois  8c  pour  les  hémorrhoïdes  enflam¬ 
mées  ;  on  fait  boire  dans  un  verre  de  vin  blanc  deux  gros  de  racine  de  cetre  plante 
pour  la  colique  néphrétique  :  la  décodion  de  toute  la  plante  eft  fort  déterfive  ; 
on  s’en  fert  dans  le  fcorbur. 

Asperge.  Pour  fa  culture,  voyez  à  la  page  90» 
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La  plante  aufli- bien  que  les  racines  pouflent  les  urines  ,  8c  lèvent  les  obftruc- 
tions  des  reins.  On  Te  fert  des  racines  par  poignées  dans  les  bouillons  &  les  tifa- 
nes  apéritives. 

àunée  ,  veut  un  terroir  gras  8c  à  l’ombre.  Comme  les  femences  de  cette  plante 
font  très  rares  ,  on  ne  la  multiplie  que  de  plant  lur  la  fin  de  Septembre. 

On  ne  fe  ferc  que  des  racines  d’aunée  ,  ou  féches  ou  vertes.  Elles  conviennent 
aux  maladies  de  i’eftomac.  Quelques  uns  mettent  fes  racines  dans  le  vin  doux 
après  les  vendanges  ,  8c  le  lai  fient  bouillir.  On  appelle  ce  vin  ,  vin  d’aunée  \  il  eft 
excellent  pour  les  crudités  de  l’eftomac.  On  s’en  lert  aufii  dans  la  colique  8c  la 
paralyfie  clés  inteftins.  La  décoélion  des  mêmes  racines  convient  aux  maladies  de 
poitrine  ,  fur- tout  à  l’afthme  &  à  la  toux  invétérée.  La  dofe  eft  d’une  once  On 
en  compofe  un  onguent  avec  le  beurre  frais ,  excellent  pour  la  gale  8c  les  mala¬ 
dies  de  la  peau. 

Aurone.  Cette  plante  fe  multiplie  mieux  de  plant  en  Mars,  que  de  femences. 
Elle  veut  une  belle  expofition  ,  8c  une  terre  bien  cultivée. 

On  fubftitue  cette  plante  à  l’abfinthe  ,  fes  vertus  étant  allez  femblables.  Un  gros 
de  fa  femence  pilée  avec  quelques-unes  de  fes  feuilles  dans  du  vin  blanc  ,  eft  un 
bon  remede  dans  les  maladies  peftilentielles.  Un  demi-gros  de  feuilles  féchées  8c 
inifes  en  poudre  ,  bues  dans  un  verre  d’eau  de  matricaire  diftillé ,  eft  bon  pour  ar¬ 
rêter  le  cours  des  fleurs  blanches.  On  s’en  fert  extérieurement  pour  fortifier  les 
gencives ,  8c  pour  deftécher  les  maladies  des  os.  On  met  aufli  des  feuilles  d’ati- 
rone  dans  les  habits ,  pour  empêcher  que  les  vers  ne  s’y  mettent  5  c’eft  pourquoi 
quelques  uns  appellent  cette  plante  garde-robe. 

Barbeau  ou  Bluet.  Voyez  Cyanus. 

Bardane.  Il  n’eft  point  de  terre  inculte  ou  cette  plante  ne  vienne  en  abondan¬ 
ce.  Elle  fe  multiplie  de  femences  en  Mars. 

La  bardane  eft  diurétique  ,  fudorifique  ,  peélorale ,  hyftcrique,  vulnéraire  & 
fébrifuge.  La  décoélion  des  feuilles  purifie  le  fang  ,  8c  foulage  ceux  qui  ont  des 
maux  vénériens.  On  fe  fert  de  fes  feuilles  cuites  fous  la  braife  ,pour  appliquer  fur 
les  endroits  où  la  goutte  fe  fait  fenrir.  On  l’ordonne  en  tifane  dans  les  petites  vé¬ 
roles  8c  les  fièvres  malignes.  On  en  fait  des  cataplafmes  avec  le  fon  8c  l’urine  , 
pour  réfoudre  les  tumeurs. 

Basilic.  Pour  fa  culture,  voyez  ci-devant ,  page  92. 

On  emploie  également  toutes  lesefpéces  de  bafilic  :  en  en  fait  une  poudre  cé¬ 
phalique  qui  fait  couler  beaucoup  de  férofités  du  cerveau.  On  fe  fert  des  feuilles 
8c  des  fleurs  à  la  maniéré  du  thé  pour  les  maux  de  tête  8c  pour  provoquei  les  uri¬ 
nes.  Les  Cuifiniers  fe  fervent  de  ce^te  plante  pour  différens  ragoûts. 

Baume.  Sa  culture  eft  ci  devant  ,  page  92. 

On  tire  par  infufion  une  huile  de  cette  plante  excellente  pour  toutes  fortes  de 
blellures  ,  plaies  8c  contufions.  On  fe  fert  des  feuilles  en  décoélion  pour  poufler 
les  mois  8c  les  urines:  c’eft  aufli  un  excellent  ftomachique capable  de  faciliter  la 
digeftion  ,  8c  d’arrêter  le  vomiflement.  On  met  dans  les  falades  les  feuilles  8c  les 
fommités  de  cette  plante. 

Benoîte  ,  veut  une  terre  grade  8c  bien  amendée.  On  la  multiplie  de  plant  en¬ 
raciné  8c  de  femences  en  Mars. 

Tragus  aflure  que  la  racine  de  cette  plante  infufée  dans  du  vin  ,  eft  ftomacale 
8c  emporte  les  obftruélions  du  foie.  Ce  même  vin  eft  vulnéraire  8c  déterfif.  La  dé¬ 
coélion  delà  plante  dans  le  vin  fe  donne  avec  fuccès  dans  le  commencement  des 
friflons  des  fièvres  intermittentes. 

Berce  ,  vient  en  toute  terre,  8c  en  quelque  expofition  que  ce  fuit ,  fe  multiplia 
de  femences }  8c  de  plant  enraciné  en  Mars» 
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,  racines  de  cette  plante  ,  auffi-bien  que  la  femence  ,  font  apéritives  5c  in- 
cifives  ;  011  s’en  fert  en  infufton.  Tabernæ-Monranus  allure  que  la  dccodion 

«les  Feuilles  ou  des  racines  de  cette  plante  eft  laxative  ,  5c  qu’elle  guérit  les  va¬ 
peurs. 


Berle  ne  demande  pas  grande  culture ,  veut  une  terre  grade  5c  à  l’ombre  ,  (<* 
multiplie  defemences  5c  de  plant  enraciné  en  Mars. 

On  le  fert  de  cette  plante  pour  purifier  le  fang  ,  5c  pour  emporter  les  obftruc- 
tions  des  vilceres.  On  s’en  fert  utilement  dans  le  lcorbuc  ,  la  lupprellion  d’u¬ 
rine  5c  des  mois  ,  en  forme  d’apozemes  ;  5c  dans  les  bouillons  apéritifs  ,  par 
poignée. 


Betoine  fe  plaît  dans  un  terrein  humide  5c  à  l’ombre.  On  la  multiplie  plus 
aifément  de  plant  que  de  femences  en  Mars. 

La  bétqine  eft  vulnéraire  ,  apéntive  ,  diurétique  ,  adouciflante  ,  propre  polie 
les  maladies  du  cerveau  5c  du  bas- ventre.  On  s’en  fert  à  la  maniéré  du  thé  pour  la 
goutte ,  les  vapeurs  ,  les  douleurs  de  tête ,  la  jaunifle.  On  en  fait  anfli  une  tilane , 
une  conferve  5c  un  fyrop  propre  pour  faire  cracher  les  matières  purulentes  ,  pour 
conlolider  les  ulcérés  intérieurs ,  pour  faire  palier  les  urines  5c  emporter  les  obf- 
trudions.  On  en  fait  une  poudre  propre  à  faire  éternuer,  5c  un  emplâtre  pour 
les  bleflures  ,  fur- tout  de  la  tête.  Les  racines  en  décodion  purgent  par  haut  5c 
par  bas. 

Bistorte  ,  veut  un  terrein  humide  5c  à  l’ombre  .  fe  multiplie  de  plant  enra¬ 
ciné  en  Septembre. 

On  fe  fert  des  racines  de  cette  plante  en  tifane  ou’  en  décodion  ,  même  en 
poudre  au  pois  d’un  gros  :  c’eft  un  aftringent  allez  efficace  propre  pour  arrêter 
toutes  fortes  de  flux. 

Bois-Gentil  ,  veut  être  planté  en  belle  expofition  5c  en  bonne  terre  bien  cul¬ 
tivée  5c  bien  amendée.  On  le  multiplie  de  plant  enraciné  en  Septembre  ,  5c  de 
marcottes  en  Avril.  Cet  arbrifteau  fe  plaît  le  long  d’un  mur  en  efpalier. 

Les  feuilles  5c  les  fruits  de  cet  arbrifteau  purgent  allez  violemment;  les  payfans 
s’en  fervent  fouvent;  la  dofe  eft  d’un  gros  en  fubftance  ,  5c  au  double  en  décoc¬ 
tion.  Il  faut  corriger  ce  purgatif  avec  le  vinaigre  eu  quelques  aromates  avant  de 
s’en  fervir.  On  l’ordonne  dans  l’hydropifie  ,  les  vapeurs  5c  les  rhumatifmes  invé¬ 
térés. 

« 

Bouglose  ou  Bu  glose  5c  Bourache.  Pour  leur  culture  ,  voyez 
Page  94- 

On  fe  fert  ordinairement  de  ces  deux  plantes  enfemble.  Leurs  fleurs  font  cor¬ 
diales  5c  s’ordonnent  en  infufion  par  pincées.  On  en  fait  auflî  une  conferve- 
Les  feuilles  5c  les  racines  en  décodion  font  humedames  ,  rafraîchilfantes  y 
propres  dans  les  fluxions  de  poitrine,  la  pleuréfie  ,  5c  dans  la  toux  opiniâtre  :  ©n 
en  fait  boire  le  fuc  jufqu’à  quatre  onces  ,  5c  la  tifanne  par  verrées.  Le  fyrop  de 
buglofe convient  fort  aux  mélancoliques,  jufqu’à  une  once  dans  quelque  liqueur 
appropriée.  On  ordonne  auflî  cette  plante  dans  les  bouillons  rafraîchiflans  par 
poignées. 

Bouillon  Blanc  Cette  plante  vient  fans  loin  5c  fans  culture  le  long  des  che¬ 
mins  5c  des  berges.  Elle  fe  multiplie  de  femences  en  Mars. 

On  fait  boire  la  décodion  de  bouillon-blanc  dans  le  tenefme  ,  la  dyflenterie  , 
la  colique  5c  le  cours  de  ventre.  Cette  même  décodion  fert  à  baffiner  le  fonde¬ 
ment  de  ceux  qui  ont  des  hémorrhoïdes.  L’eau  diftillée  des  fleurs  s’ordonne  avec 
fuccës  pour  îa  brûlure  ,  la  goutte  ,  l’éréfipelle  ,  5c  pour  toutes  les  maladies  de  la. 
peau.  On  écrafe  les  feuilles  de  cette  plante  ,5c  on  les  mêle  avec  l’huile  d’olives  ea 
forme  d’ohguen*:  pour  les  plaies  récentes» 


M3  la  nouvelle  maison  rustique. 

3our.se  a  Berger.  ,  ou  Tabouret. Il  n’y  a  rien  de  li  commun  dans  les  champs 
&  dans  les  lieux  incultes  que  cette  plante.  Hile  fe  multiplie  de  femences  en 

Mars.  ,, 

On  fe  fort  avec  fuccès  de  cette  plante  dans  le  cours  de  ventre  Sc  dans  les  hé¬ 
morrhagies.  Elle  eft  vulnéraire  aftringente  ,  fébrifuge  &  adouciflante.  On  em¬ 
ploie  le  lue  de  fes  feuilles  jufqu’à  lix  onces  dans  les  fluxions  où  il  y  a  inflamma¬ 
tion  ;  ce  fuc  arrête  les  hémorrhagies  du  nez  en  le  faitanc  refpirer. 

Brunelle.  Cette  plante  fe  multiplie  mieux  de  plant  enraciné  que  de  femences 
en  Oétobre.  Elle  fe  plaît  à  l’ombre  Sc  en  terre  grade. 

La  brunelle  efb  vulnéraire  ,  déterlîve  6c  aftrigente  :  on  s’en  fert  dans  les  ble Hu¬ 
res  d’armes  à  feu  ,  après  l’avoir  écrafée  «Se  appliquée  fur  le  mal.  Elle  eft  très-utile 
en  tifane  ,  décoétion  ,  apozeme  ,  bouillons  ,  dans  le  crachement  de  fang  Sc  les 
hémorrhagies.  On  en  faic  aulîî  des  gargarifmes  dans  les  maux  de  gorge  6c  dans  le 
feorbut  pour  nettoyer  les  gencives. 

Bruyere.  Cette  plante  vient  fans  foins  dans  les  lieux  incultes. 

La  décoétion  de  bruyere  fe  donne  avec  fuccès  par  verrées  dans  la  difficulté  d  u- 
rine.  L’huile  qu’on  tire  des  Heurs  eft  bonne  pour  les  dartres.  L’eau  diftillee  de 
toute  la  plante  appaife  l’inflammation  des  yeux.  On  prépare  un  bain  avec  la  fleur 
6c  les  feuilles ,  qui  appaife  les  douleurs  de  la  goutte.  La  fomentation  des  fleurs  de 
cette  plante  fert  auffi  pour  le  même  mal. 

Bugle  veut  un  lieu  pierreux  6c  fec,  fe  multiplie  de  femences  6c  de  plant  en¬ 
raciné  en  Mars. 

Cette  plante  eft  vulnéraire  6c  déterlîve.  On  l’ordonne  en  tifane  Sc  dans  les  apo* 
zemes  pour  le  crachement  de  fang  ,  la  dyflenrerie  ,les  fleurs  blanches^,  les  pertes, 
les  maux  de  gorge  6c  les  ulcères  de  la  bouche  :  le  fuc  de  fes  feuilles  bu  à  trois  on¬ 
ces  ,  a  les  mêmes  vertus.  On  s’en  fert  auffi  avec  fuccès  dans  les  difficultés  d’urine 
6c  dans  les  obftruétions  du  foie. 

Buis.  Nous  avons  parlé  ci  devant  dans  le  jardin  d’ornemens  ,  de  la  culture  de 
cet  arbrifleau  ,  à  la  page  16 1 . 

On  fubftirue  le  bois  du  buis  râpé  au  gaïae  ,  6c  on  s’en  fert  avec  le  même  fuccès 
dans  les  tifanes  fudorifiques  pour  la  vérole.  On  tire  de  ce  même  bois  une  huile 
fétide  qui  eft  eftimée  pour  les  vapeurs  ,  le  mal  de  dent  6c  l’épilepfie.  La  dofe  eft 
jufqu'à  vingt  gouttes,  mêlées  avec  la  poudre  de  réglifle.  Onia  mêle  avec  le  beurre 
fondu  pour  grailler  les  cancers.  On  en  fait  auffi  un  Uniment  avec  l’huile  de  mille¬ 
pertuis  ,  pour  la  goutte  6c  les  rhumatifmes  invétérés. 

Cabaret  ,  veut  être  planté  en  terre  grade  ,  humide  6c  à  l’ombre  ;  fe  multiplie 
de  plant  enraciné  fur  la  fin  de  Septembre. 

Les  racines  de  certe  plante  purgent  par  haut  Sc  par  bas  vigoureufement.  On  fait 
infufer  à  cet  effet  demi- once  de  racines  dans  un  verre  de  vin  blanc ,  pendant  douze 
heures.  Ce  remede  convient  aux  hydropiques  ,  Sc  à  ceux  qui  font  attaqués  de  la 
feiatique.  L’infulîon  des  feuilles  de  la  plante  dans  l’eau  commune,  eft  bonne 
pour  la  difficulté  d’urine  .  6c  ne  purge  point:  on  en  met  ordinairement  une  once 
dans  une  chopine  d’eau  tiède. 

Caille-Lait.  Il  n’eft  rien  défi  commun  que  cette  plante.  Elle  vient  en  toute 
forte  de  terre  6c  expoflrion.  On  la  multiplie  de  femences  en  Mars. 

Cette  plante  eft  vulnéraire  6c  déterflve.  On  s’en  fert  à  la  maniéré  du  the 
pour  la  goutte  :  on  fait  un  fyrop  de  fes  fleurs  qui  eft  fort  apéritif  6c  propre  pour 
les  pâles  couleurs  ,  6c  la  rétention  des  mois.  On  fe  fert  avec  fuccès  de  la  décoc¬ 
tion  de  cette  plante  pour  bafliner  la  gratelle  ,  6c  pour  toutes  les  maladies  de  la 
peau. 
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Calament  ,  veut  un  terroir  lec  Sc  en  belle  expofition.  On  le  multiplie  de  fe- 
mences  en  Mars  ,  Sc  mieux  de  plant  enraciné  dans  lemême-tems. 

On  fe  fert  de  cette  plante  à  la  maniéré  du  thé.  Elle  eft  ftomacale  ,  diurétique , 
apéritive,  Sc  propre  pour  provoquer  les  ordinaires  Sc  les  urines.  On  s’en  fert  auffi. 
en  décoétion  dans  les  vapeurs  Sc  dans  les  maladies  de  la  matrice.  L’eau  diftillée  Sc 
le  fyrop  de  cette  plante  ont  les  mêmes  vertus. 

Camomille  vient  en  toute  terre  }  fe  feme  en  Mars  ,  Sc  fe  replante  en  Avril 
en  belle  exposition. 

Cette  plante  elt  réfolutive,  apéritive,  fébrifuge  ,  adouciflante  Sc  diurétique  : 
on  s’en  fertdans  les  cataplafmes,&dansles  fomentations  &  décoétions  émollien¬ 
tes.  L’infufion  de  toute  la  plante  eft  d’un  grand  fecours  dans  la  néphrétique  ,  dans 
la  colique  venteufe  Sc  dans  les  tranchées  des  accouchées.  On  fe  fert  auffi  de  l’huile 
de  cette  plante  faite  par  infufion ,  dans  la  goutte  ,  la  feiatique  ,  les  hémorrhoïdes 
Sc  les  rhumatifmes.  Diofcoride  recommande  les  fleurs  de  cette  plante  mifes  en 
poudre  dans  les  fièvres  intermittentes. 

Capillaires.  Toutes  les  efpéces  de  cette  plante  fe  plaifent  dans  les  lieux  pier¬ 
reux  Sc  humides.  On  les  multiplie  de  plant  enraciné  en  Mars. 

Les  capillaires  font  apéritifs  Sc  adouciffans  :  on  s’en  fert  à  la  maniéré  du  thé  , 
dans  les  maladies  de  poitrine  pour  favorifer  les  crachats.  On  en  fait  un  firop  que 
l’on  donne  jufqu’à  une  once  dans  quelque  liqueur  appropriée  dans  la  toux  opi¬ 
niâtre. 

Centaurée.  Il  n’eft  ici  queftion  que  de  la  petite  efpéce  de  cette  plante  ,  qui 
feule  eft  d’ufage  en  Médecine.  Elle  fe  plaît  dans  les  lieux  pierreux  Sc  monta¬ 
gneux  en  belle  expofition.  Elle  fe  multiplie  de  femences  Sc  de  plant  enraciné  en 
Mars. 


La  petite  centaurée  eft  apéritive  ,  deterfive  ,  fébrifuge  Sc  vulnéraire.  On  s’en 
fert  dans  la  jaunifle  ,  l’hydropifie  ,  les  obftruétions  du  foie  Sc  de  la  rate ,  dans  la 
fupprefiion  des  mois  ,  le  feorbut ,  la  goutte ,  les  vers  ,j&  fpécialement  dans  la  rage. 
On  l’emploie  par  pincées,  en  décoétion  ou  en  infufion,  à  la  maniéré  du  thé.  Son 
eau  diftillée  ,  fa  conferve,  ou  fon  fel  ,  ont  les  mêmes  vertus. 

Cerfeuil.  Sa  culture  eft  expliquée  à  la  page  97. 

Cette  plante  eft  apéritive  , propre  pour  lever  les  obftruétions,  &purifier  le  fang. 
On  l’ordonne  avec  fuccès  dans  la  jaunifle ,  l’enflure  ,  les  pâles  couleurs  ,  la  fièvre, 
dans  les  maladies  des  reins  Sc  de  la  veflie.  On  mêle  le  cerfeuil  avec  le  veau,  Sc  on 
en  fait  des  bouillons  propres  pour  ces  maladies.  On  s’en  fert  auffi  en  décoétion  Sc 
en  fomentation  dans  la  colique.  On  en  baffine  les  femmes  en  couche  ;  Sc  celles 
qui  aiment  la  propreté ,  s’en  nettoie  après  leurs  régies  :  on  l’emploie  en  cataplaf- 
me  fur  les  parties  meurtries  par  quelque  coup  ou  chiite.  Le  fuc  exprimé  de  cette 
planre  ,  fe  mêle  avec  fuccès  avec  celui  de  la  chicorée  fauvage  dans  les  maladies 
de  poitrine  dedans  la  pleuréfie. 

Chelidoine  ou  Eclaire,  vient  partout,  fans  foin  Sc  fans  culture  , 
dans  les  lieux  incultes  3  fe  multiplie  de  plant  enraciné  Sc  de  femences  ,  en 
Mars. 

L’éclaire  eft  apéritive  ,  déterfive,incifive  ,  deflîccative  Sc  réfolutive.  L’infufion 
d’une  pincée  de  fes  feuilles  à  froid ,  pendant  la  nuit ,  dans  un  verre  de  petit-lait , 
fe  donne  avec  fuccès  dans  la  jaunifle  Sc  dans  les  pâles  couleurs.  Le  fuc  de  cette 
plante  eft  un  excellent  remede  dans  les  maladies  des  yeux  ,  pour  les  ulcérés  Sc 
les  maladies  de  la  peau.  La  racine  de  cette  plante  ,  au  poids  d’une  once  ,  infufée 
dans  une  chopine  de  vin  blanc  ,  avec  demi  once  de  teinture  de  mars  ,  eft  utile 
dans  l’hydropifie  j  on  pafle  l’infufion ,  Sc  on  en  fait  prendre  trois  onces  deux  fois 
le  jour. 
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Chicorée  sauvage.  Pour  fa  culture  ,  voyez  ci-devant  ,  page  101.' 

Cette  plante  dl  apéritive  ,  déterfive  ,  propre  à  lever  les  oblhudions  &  à  puri¬ 
fier  le  fang.  On  le  fert  des  feuilles  ôc  des  racines  dans  les  bouillons  ^dans  les  tila- 
nés  &  dans  les  apozenies.  Le  lue  exprimé  de  cette  plante  le  donne  jufqu’à  quatre 
onces ,  de  quatre  heures  en  quatre  heures  ,  dans  les  maladies  de  poitrine.  On  y 
mêle  ordinairement  le  lue  de  cerfeuil ,  de  bourache  8c  de  buglofe.  On  en  fait  un 
fyrop  compofé  avec  la  rhubarbe  ,  que  l’on  ordonne  avec  fuccès  dans  les  mala¬ 
dies  des  enfans  :  on  le  mêle  ordinairement  avec  quelque  liqueur  appropriée  à  leur 
mal.  La  dofe  eft  d’une  once. 

Chiendent.  Cette  plante  vient  plus  qu’on  ne  veut  dans  les  jardins  fans  cul¬ 
ture  ,  8c  fe  multiplie  ,  à  l’infini  ,  de  fes  racines  en  tout  tems. 

On  emploie  le  chiendent  dans  toutes  les  tilanes  apéritives  8c  rafraîchiiïantes 
par  petites  poignées  ,  dans  deux  ou  trois  pintes  d’eau  commune. 

Ciguë  ,  vient  fans  foin  8c  fans  culture  dans  toutes  fortes  de  terres.  Elle  fe  mul¬ 
tiplie  de  femences  8c  de  plant  enraciné  en  Mars. 

On  ne  fe  fert  point  intérieurement  de  cette  plante, étant  un  poifon  ;  mais  ex¬ 
térieurement  pour  les  tumeurs  du  foie  8c  de  la  rate  ,  pour  les  ganglions ,  pour 
dilïiper  le  lait  coagulé  dans  les  mammelîes  :  on  en  fait  des  cataplafmes  émolliens 
êc  réfolutils ,  propres  pour  appailer  l’inflammation  des  bourfes.  L’emplâtre,  qu’on 
fait  de  cette  plante  ,  a  les  mêmes  vertus. 

Cochlearia.  Voyez  ci  deflous  ,  herbe  aux  milliers. 

Consoude  ,  fe  plaît  en  terre  gralfe  ,  humide  8c  à  l’ombre  :  on  la  multiplie  de 
plant  enraciné  fur  la  fin  de  Septembre. 

La  confoude  eft  vulnéraire:  on  s’en  fert  avec  fuccès  dans  le  crachement  de 
fang  ,  les  maladies  du  poumon  ,  la  dyffenterie  ,  8c  pour  arrêter  les  hémmorrha- 
gies.  On  s’en  fert  aufli  pour  appliquer  fur  les  plaies,  les  fraétures,  les  hernies  ,  Sc 
fur  les  endroits  où  la  goutte  fe  fait  fentir.  Le  cataplafme  fait  avec  les  racines  de 
cette  plante  ,  s’applique  avec  fuccès  fur  les  contufions-  des  parties  nerveufes;  on 
en  prépare  de  la  tifane  pour  la  toux  invétérée  ,  8c  pour  toutes  les  maladies  du 
poumon. 

Coquelicot  ,  vient  communément  dans  les  bleds  8c  dans  les  mars  ,  fans  foin 

fans  culture;  fe  multiplie  de  femence  en  Mars. 

On  ne  fe  fert  que  des  fleurs  de  cette  plante  ;  on  les  emploie  à  la  maniéré  du 
thé ,  avec  un  peu  de  fucre  ,  dans  le  rhume  ,  dans  les  fluxions  de  poitrine ,  les  pleu- 
réfies  ,  l’efquinancie ,  8c  dans  la  toux  invétérée  8c  opiniâtre. 

Coulevrée  vient  dans  toute  forte  de  terre  fans  culture  ;  fe  multiplie  de 
plant  enraciné  en  Mars. 

Les  racines  ,  les  femences  8c  le  fuc  de  cette  plante  ,  tiré  par  expreflîon  ,  font 
des  purgatifs  allez  vioiens,  qui  font  même  quelquefois  l’effet  des  émétiques.  On 
en  ordonne  le  fuc  dans  l’hydropifie  8c  dans  les  maladies  d’obftruétions  ,  jufqu’à 
trois  gros  dans  un  verre  de  vin  blanc.  La  racine  fe  donne  en  fubftance  8c  defle- 
chée  en  poudre  ,  aufli  dans  un  verre  de  vin  blanc  ,  jufqu’à  trente-fix  grains  dans 
Jes  mêmes  maladies. 

Cres-son.  Nous  avons  parlé  ci-devant  du  creflon  des  jardins  qu’on  cultive. 
L’efpece  dont  ell  ici  qtieif  ion ,  ne  fe  cultive  point ,  étant  une  plante  aquatique  qui 
fe  trouve  en  abondance  le  long  des  ruifleaux  d’eau  vive.  On  le  nomme  cretfon 
d'eau.  Il  fe  mange  ertfalade  ,  en  foupe,  8c  fous  la  volaille  rôtie. 

On  emploie  cette  plante  par  poignée  dans  les  bouillons  apéritifs  Sc  propres  à 
purifier  le  fang.  On  .fait  mâcher  cetre  plante  aux  feorbutiques  pour  leur  nettoyer 
les  genfives. 

jC  y  an  us  ou  Barbeau.  Il  y  en  a  de  Amples  8c  de  doubles;  on  en  trouva 
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meme  dans  les  jardins  des  blancs  ,  des  incarnats  6c  des  tannés.  Vaublloln  des 
montagnes  6c  les  ambrettes ,  lont  de  la  clafle  des  cyanus. 

L  eau  de  barbeau  eft  recommandée  pour  les  yeux  ;  d’où  quelques- uns  rappel¬ 
lent  calïe  lunette  :  on  s’en  fert  aulli  pour  les  éréfipelles  6c  pour  les  rougeurs  du 
vilage  ;  &  en  particulier  les  feuilles  6c  fa  graine,  cuites  dans  du  vin  6c  bues,  fer¬ 
vent  contre  les  piquùres  venimeufes  6c  les  lièvres  malignes. 

Cynoglosse.  Voyez  Langue- de-Ckien. 

Digitale  veut,  être  plantée  en  terre  grade  6c  bien  expofée  |au  foleil.  On  la 
multiplie  de  femences  6c  de  plant  enraciné  en  Mars. 

Les  feuilles  de  cette  plante  bouillies  par  poignées  dans  une  pinte  d’eau  ou  de 
bierre ,  purgent  violemment  par  haut  6c  par  bas.  Ce  purgatif  ne  convient  qu’aux 
perfonnes  robuftes.  Ce  remede  eft  d’Angleterre  ,  où  on  l’ordonne  ainli  contre 
1  epiieplîe.  En  Italie  ,  on  met  cette  plante  au  nombre  des  meilleurs  vulnéraires 
déterlifs. 

Dompte- venu*  ,  vient  en  bonne  terre  6c  en  belle  expolîtion  3  fe  multiplie  de 
plant  enraciné  en  A4ars. 

On  emploie  cette  plante  pour  la  fuppreflion  des  mois  ;  on  jette  une  once  des 
racines  dans  une  chopme  d’eau  bouillante;  on  pafte  l’infufion  ;  on  en  fait  boire 
trois  ou  quatre  verres  par  jour  ,  avec  une  once  de  firop  d’armoife  par  prife.  On 
applique  l’herbe  amortie  en  forme  de  cataplafme  fur  les  tumeurs  de  mammelles. 
L  infuflon  convient  aufti  dans  les  fièvres  malignes  ,  6c  à  ceux  qui  ont  été  mordus 
de  chiens  enragés.  Les  feuilles  defféchées  6c  mifes  en  poudre ,  nettoient  les  ulcé¬ 
rés  fcrophuleux  6c  les  plaies. 


F 

•LLllebore.  On  ne  fe  fert  en  médecine  que  de  fa  racine.  Le  noir  vient  en  toute 
terre  ,  inculte  ou  non  ,  plus  qu’on  ne  veut.  Il  y  en  adeplufieurs  efpeces  ;  6c  ils  fe 
multiplient  de  femence  6c  de  plant  enraciné.  L’ellébore  blanc  ,  dont  il  y  a  deux 
elpeces  ,  demande  plus  de  foin  :  on  le  plantera  en  terre  gralfeibien  cultivée  6c  en 
belle  expolîtion  :  on  le  multiplie  de  plant  enraciné. 

Des  différentes  efpeces  d'ellébore  noir ,  celle  à  fleurs  rouges  eft  la  plus  en  ufage. 
Les  racines  d’ellébore  purgent  puiflamment  l’humeur  mélancolique  ;  c’eft  pour¬ 
quoi  on  l’emploie  dans  l’épileplie ,  la  manie  ,  l’apoplexie  ,  la  lèpre,  le  cancer ,  la 
fièvre  quarte  ,  6c  autres  maladies  rebelles.  Les  racines  d’ellébore  en  poudre  fe 
donnent  depuis  quinze  grains  jufqu’à  un  fcrupule  ,  6c  en  décoétion  depuis  une 
dragme  jufqu’à  deux.  L’ufage  de  l’ellébore  en  fubftance  ou  en  infuflon  eft  très  dé¬ 
licat  ;  il  porte  à  la  tête  ,  caufe  quelquefois  des  convulfions  6c  des  irritations  dans 
les  parties  nerveufes  ;  ainfi  on  ne  le  doit  donner  qu’à  des  perfonnes  robuftes.  Par. 
kenfon  prétend  que  la  meilleure  préparation  de  l’ellébore  ,  eft  fon  infuflon  dans 
le  fuc  de  coing,  ou  fa  décoétion  dans  un  coing  creufé  exprès  6c  cuit  au  four  rainfl 
le  fuc  ou  le  firop  de  coing  eft  un  remede  faluraire  pour  guérir  les  maux  caufés 
par  1  ellébore.  La  décoction  de  la  racine  d’ellébore  noir ,  flûte  dans  la  leflîve  ,  net¬ 
toie  la  vermine  des  enfans  ;  on  leur  en  lave  la  tête  après  l’avoir  mife  en  poudre 
6c  mêlée  avec  du  fain-doux  en  forme  d’onguent  :  elle  eft  utile  pour  la  galle  ,  les 
dartres  ,  6c  les  maladies  de  la  peau, 

L  ufage  ordinaire  de  l’ ellébore  blanc  ,  eft  de  le  mêler  avec  les  poudres  fternu- 
tatoires  ,  pour  en  augmenter  la  violence  6c  tes  rendre  plus  capables  d’irriter 
les  fibres  nerveufes  du  nez.  On  l’emploie  en  poudre  par  le  nez  avec  fuccès  dans 
1  apoplexie  ,  la  léthargie  6c  les  aurres  afteétions  foporeufes.  La  racine  d’ellébore 
blanc  purge  par  haut  Sc  par  bas  avec  une  fl  grande  violence  6c  avec  tant  d’â- 
Tome  IU  Z  z 
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creté ,  qu’on  ne  s’en  fert  prefque  point  dans  les  remedes  deftines  aux  hommes  ? 

mais  on  en  mêle  dans  ceux  des  chevaux.  .  T  ; ,  i \r 

Epine-Vinette.  Pour  fa  culture  ,  voyez  le  Tome  premier  ,  H.  1  art.  Liv.  IV . 

02 1  o  V  f  \ 

Une  poignée  du  fruit  de  cet  arbrifleau ,  infufée  dans  une  chopine  de  vin  ,  con-  % 

vient  dansla  dyfenterie  &  le  flux  de  ventre  ,  après  avoir  fait  les^  remedes  gene¬ 
raux.  On  ordonne  auflï  ce  remede  contre  les  fleurs  blanches.  Le  hrop  rait  avec  le 
même  fruit  6c  le  fucre  ,  eftbon  dans  les  maux  de  gorge  de  l’efquinancie  :  on  en 
met  une  once  dans  une  liqueur  appropriée  au  mal  :  c’eft  un  fort  bon  deterht.  L  e- 
corce  s’emploie  en  décodion  dans  l’ardeur  d’urine  ,  dans  les  hevres  ardentes ,  6C 
dans  toutes  les  inflammations  internes.  .  r 

Epurge  vient  en  toute  terre  ,  fans  foin  6c  fans  culture:  fe  multiplie  de  lemence 


de  de  plant  enraciné  en  Mars. 

Le  fruit  de  cette  plante  eft  le  purgatif  des  payfans  ;  ils  en  avalent  environ  une 
douzaine.  C’eft  un  purgatif  très- violent ,  6c  dont  on  ne  doit  uferqu  avec  prudence. 
On  le  corrige  ordinairement  avec  quelque  fel  fixe  ,  comme  a  abfinthe ,  de  tama¬ 
ris  de  petite  centaurée  ,  ou  quelqu’autre  de  même  nature.  On  le  fert  plus  ordi¬ 
nairement  en  médecine  ,  de  la  petite  efpece  de  cette  plante  ,  qu’on  nomme  Fc- 
t\u  Efute.  On  prend  l’écorce  des  racines, qu’on  fait  macérer  dans  le  vinaigre pen¬ 
dant  vingt-quatre  heures.  On  l’ordonne  en  fubftance  jufqu’à  trente  grains  ,  &  jut- 
qu’à  un  gros  en  infufion  dans  les  maladies  d’obftrudion  ,  comme  dans  la  jaumlie, 

les  pâles  couleurs  ,  l’hydropifie.  ,  .  r  •  „  i 

E ufr  aise  veut  une  terre ftiumide  6c  un  lieu  ombrageux  ;  le  multiplie  mieux  d^ 

plant  enraciné  en  Mars  ,  que  de  femences.  .  .  .  c  r 

Arnaud  de  Villeneuve  loue  beaucoup  le  vin  dans  lequel  on  a  mis  intuler  cette 
plante  pour  les  maladies  des  yeux.  On  prend  ordinairement  trois  gros  d  eulraile 
en  poudre  dans  un  verre  d’eau  de  fenouil  ou  de  verveine  dilhllee  ,  pour  les  inflam¬ 
mations  des  yeux.  La  décodion  de  cette  plante  eft  déterfive  &  aftringente.  On 
s’on  fert  à  la  maniéré  du  the  dans  les  obftrudions  des  vifceres.  _  . 

Eupatoire  ,  vient  dans  une  terre  grade  6c  bien  cultivée  ,  en  belle  expohtion  ; 
fe  multiplie  de  plant  enraciné  fur  la  fin  de  Septembre. 

Les  feuilles  de  cette  plante  employées  par  petites  poignées  en  nfane  ,  emporte 
les  obftrudions  des  vifceres.  Cette  même  préparation  convient  aux  hydropiques, 
aux  pâles  couleurs  6c  aux  galeux  :  elles  pouflent  les  mofs&  les  urines  ,  on  peut  en 
donner  en  poudre  jufqu’a  deux  gros  dans  un  verre  de  vin  blanc. 


t  enouil,  Pour  fa  culture  ,  voyez  ci-devant  page  107.  . 

La  femence  de  fenouil  infufée  dans  le  vin  blanc  au  poids  d  une  demi-once  dans 
chaque  verre  ,  eft  bonne  contre  les  morfures  des  bêtes  venimeufes  ,  6c  pour  pouf¬ 
fer  les  urines.  Les  racines  de  la  plante  en  décodion  provoquent  les  ordinaires. 
L’huile  eflentielle  s’ordonne  dans  la  colique  venteufe  jufqu’à  cinq  onfix  gouttes. 
Les  feuilles  amorties  6c  mifes  en  forme  de  cataplafme  ,  excitent  le  lait  des  nour- 


Fenu-grec.  Cette  plante  eft  annuelle  ,  6c  fe  feme  tous  les  ans ,  en  Mars  ,  en 

bonne  terre  &  en  belle  expofition.  ,  .  _  .  c 

Les  femences  de  cette  plante  font  émollientes  6c  refolutives.  On  les  met  en  ra- 
rinepour  les  onguents ,  les  emplâtres  &  les  caraplafmes.  On  les  emploie  en  entier 
dans  les  lavemens ,  pour  adoucir  dans  les  coliques  :  on  peut  boire  aulh  de  cette  de- 
codion  pour  lâcher  le  ventre. 

Flambe  ou  Iris.  L’iris  vient  en  toute  forte  de  terre  ;  fe  multiplie  de  plant  en¬ 


raciné  en  Mars. 
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La  racine  de  cette  plante  purge  par  haut  &  par  bas.  Ou  s’en  fert  en  fubftance 
dans  Fhydropifie  jufqu’à  une  once.  On  en  tire  aufli  le  fuc  par  expreflion  , 
qu’on  ordonne  jufqu’à  demi-once  dans  la  même  maladie.  On  pulvérife  cette 
plante  8c  on  la  prend  par  le  nez  comme  le  tabac ,  pour  faire  éternuer.  Les  raci¬ 
nes  de  i 'Iris  de  Florence  fe  donnent  en  poudre  jufqu’à  un  demi-gros  aux  afthma* 
tiques. 

Fougere  vient  dans  les  bois  &  les  lieux  incultes  ;  fe  multiplie  de  plant  enra¬ 
ciné  fur  la  fin  de  Septembre. 

La  racine  de  cette  plante  eft  adouciflante  8c  fort  apéritive.  Un  gros  de  la 
racine  deflèchée  8c  mife  en  poudre ,  eft  un  fpccifique  contre  les  vers.  L’eau 
diftillée  a  les  mêmes  vertus.  La  poudre  8c  l’eau  diftillée  poufle  les  urines  ,  8c 
eft  bonne  pour  les  maladies  de  la  rate  8c  du  foie  $  elle  convient  aufli  à  l’hy-* 
dropifie. 

Fraisier.  Sa  culture  eft  expliquée  ci-devant  page  108. 

Les  feuilles  8c  les  racines  de  cette  plante  font  tort  apéritives  8c  pouffent  les 
urines  :  on  les  ordonne  ordinairement  en  tifane  :  les  femmes  fe  fervent  de  l’eau 
diftillée  des  fruits  ,  pour  fe  décrafler.  Les  fruits  font  humeétans  8c  rafraîchiflans  ; 
quelques-uns  ordonnent  les  fraifes  dans  la  dyfenterie.  Elles  font  cordiales  ,  8C 
réfiftent  au  venin. 

Framboisier.  Pour  fa  culture  ,  voyez  ci  devant ,  page  i  io.  # 

Les  feuilles  de  cetteplantefont  aftringentes  8c  déterfives.  On  les  emploie  dans 
les  gargarifmes  pour  les  maux  de  gorge  8c  l’efquinancie.  La  fleur  infufée  dans 
l’eau  d’orge,  eft  propre  pour  l’inflammation  des  yeux  ,  l’éréfipelle ,  8c  pour  forti¬ 
fier  l’eftomac.  Le  fruit  humeéte,  rafraîchit  8c  purifie  le  fang  :  on  le  croit  même 
propre  dans  le  feorbut. 

Fraxinelle,  veut  une  bonne  terre  bien  cultivée  8c  une  belle  expofition  \  fe 
multiplie  de  femences  8c- de  plant  enraciné  en  Mars. 

Cette  plante  eft  cordiale,  réfifte  au  venin  ,  fortifie  le  cerveau  8c  l’eftomac  , 
tue  les  vers  ,  8c  eft  propre  pour  l’épilepfie  8c  la.  pefte.  On  s’en  fert  aufli  pour 
provoquer  les  ordinaires.  On  la  donne  en  poudre  jufqu’à  un  gros ,  8c  en  infufion 
dans  un  verre  de  vin  blanc  jufqu’à  demi-once.  Elle  entre  dans  prefque  tous  les 
antidotes. 

Fumeterre  vient  plus  qu’on  ne  veut  |dans  les  jardins  fans  culture  :  elle  fe 
multiplie  de  femences  en  Mars. 

Toutes  les  parties  de  cette  plante  s’emploient  dans  les  décoétions  8c  les  bouil¬ 
lons  par  poignées.  On  en  exprime  aufli  le  jus.  Ces  préparations  conviennent  aux 
ardeurs  d’urine,  aux  maladies  de  poitrine  ,  aux  mélancholiques  ,  à  la  jaunifle  8c 
aux  maladies  croniques.  La  dofe  de  ce  fuc  eft  de  quatre  onces.  On  l’ordonne  aufli 
dans  les  maladies  de  la  peau  , étant  un  des  meilleurs  remèdes  qui puiffe  purifier  la, 
mafle  du  fang. 

G  ar  ance  vient  en  toute  terre  8c  en  quelque  expofition  que  ce  foit ,  fans  foin 
8c  fans  culture  \  fe  multiplie  de  plant  enraciné  en  Mars. 

Les  racines  de  cette  plante  font  apéritives  ,  pouflent  les  urines  ,  8c  reflerrenC 
un  peu  le  ventre.  On  s’en  fert  pour  exciter  les  mois  ,  8c  pour  la  jaunifle.  La  dofe 
eft  d’une  once  en  dccoétion  ,  bue  par  verrée  ,  pour  boiflon  ordinaire.  Les  Tein¬ 
turiers  fe  fervent  aufli  de  cette  racine  pour  teindre  en  rouge. 

Genet.  Cetarbrifleau  vient  en  toute  forte  de  terre,  fans  culture  ;  fe  multiplie 
de  femences  8c  de  plant  enraciné  fur  la  fin  de  Septembre. 

Onfe  fert  des  fleurs  ,  des  femences  ,  8c  des  tendrons  de  cette  plante  en  in- 
fufion  ,  ou  en  décoétion.  Les  femences  s’ordonnent  en  poudre  jufqu’à  deux  gros, 
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Ces  préparations  font  apérinves  8c  conviennent  pour  faire  poufTèr  les  urines  & 
les  féroîités  des  hydropiques. 

Le  genêt  verd  ,qui  fert  à  faire  des  balais  ,  eft  encore  très-bon  pour  la  rétention 
d’urine  8c  pour  faire  lortir  le  fable  de  la  vellie  :  pour  cela  on  prend  le  genêt  verd, 
on  le  fait  briller  de  maniéré  qu’il  foit  réduit  en  cendre  ;  on  la  pâlie  au  tamis  , 
8c  on  en  prend  une  cuillerée  qu’on  met  dans  une  cafteriere  avec  deux  taiïes 
d'eau  ;  on  la  fait  bouillir  un  bouillon  ,  on  la  rire  du  feu  ,  8c  on  la  lailTe  repofer 
pour  la  tirer  enfuite  au  clair  8c  en  prendre  tous  les  matins  ;  on  peut  y  mettre  un 
peu  de  fucre. 

Genévrier.  Pour  fa  culture ,  voyez  II.  Part.  Liv.  IV.  Ch.  V.  du  Tome  I. 

Ou  emploie  le  bois  8c  les  baies  de  cet  arbrilfeau.  Le  bois  eft  fudorifique  :  on 
l’emploie  en  tifane  jufqu’à  une  once.  On  en  fait  des  parfums  contre  le  mauvais 
air.  Les  baies  font  bonnes  pour  l’eftomac  ,pour  diliiper  les  vents  ,  pour  les  tran¬ 
chées  ,  pour  la  toux  invétérée,  pour  provoquer  les  ordinaires ,  &  pour  faire  pouf, 
fer  les  urines  :  on  les  emploie  en  décoébion  par  poignées  ;  on  en  tire  une  teinture 
par  le  vin  blanc  ,  ou  une  eau  diftillée  qu’on  ordonne  jufqu’à  un  demi-feptier  dans 
les  maladies  décrites  ci  deftus. 

Gentiane  veut  être  plantée  en  terre  grade  ,  bien  cultivée  8c  en  belle  expofi- 
tion.  On  la  perpétue  de  femences  8c  de  plant  enraciné  en  Mars. 

La  gentiane  eft  apéritive ,  fudorifique ,  propre  pour  rélîfter  au  venin ,  pour  tuer 
les  vers  ;  elle  eft  aufli  déterfive  8c  fébrifuge  :  on  ne  fe  fert  que  des  racines  en  pou¬ 
dre  jufqu’à  un  gros  en  opiat ,  jufqu’à  deux  gros  en  extrait ,  8c  jufqu’à  une  once  en 
infufion  dans  chaque  pinte  d’eau. 

Germa.ndrée  ou  Petit  Chêne  ,  fe  plaît  dans  les  terres  humides  8c  à  l’om¬ 
bre;  fe  multiplie  de  plant  enraciné  8c  de  femences  en  Mars. 

Cette  plante  eft  incifive , fudorifique ,  vulnéraire  ,  fébrifuge  ,  apéritive,  propre 
pour  lever  les  obftruétions,  pour  exciter  les  mois ,  8c  pour  nettoyer  les  plaies  8C 
les  ulcérés.  On  s’en  fert  en  décoétion  à  la  maniéré  du  thé,  ou  en  tifane  par  poi¬ 
gnées.  Ces  préparations  conviennent  fort  aux  goutteux. 

Giroflier.  Sa  culture  eft  expliquée  ci-devant ,  page  28 

De  toutes  les  efpeces  de  giroflées  ,  on  ne  fe  fert  ordinairement  en  médecine 
que  de  la  jaune  ,  qui  croît  communément  fur  les  murs;  on  fe  fert  de  fes  fieurspour 
faire  [  oafler  les  urines  8c  défoppiler  les  vifceres  :  fon  infufion  provoque  les  mois  , 
guérit  les  pâles  couleurs  ,  eft  bonne  pour  laparalyfie.  La  graine  de  giroflée  jaune 
qu’on  femera  en  bonne  terre  8c  en  belle  expofition  ,  doublera. 

Gratiole  ou  Herbe  a  pauvre  Homme.  Cette  plante  aime  les  lieux  frais  8c 
aquatiques  :  on  la  multiplie  de  plant  enraciné  en  Mars. 

On  emploie  cette  plante  lorfqu’il  eft  queftion  de  purger  par  haut  8c  par  bas. 
On  l’ordonne  aux  gens  robuftes  dans  la  jaunifte  ,  1  hydropifie  &  dans  les  fiè¬ 
vres  intermittentes.  On  s’en  fert  en  poudre  jufqu  a  un  gros  ,  ou  en  infi.fion 
dans  le  lait  ou  le  vinaigre  jufqu’à  deux  gros.  Cette  derniere  préparation  eft  la 
meilleure. 

Gremil  ,  ou  Herbe  aux  Perles  ,  veut  une  terraflfe  grafle  bien  cultivée,  &  une 
belle  expofition  ;  fe  multiplie  de  femences  8c  de  plant  enraciné  en  Mars. 

On  |re  fert  des  femences  de  cette  plante  en  infufion  jufqu’à  une  once  dans  un 
verre  de  vin  blanc  ,  ou  en  décoéàion  au  même  poids  dans  une  pinre  d’eau.  Ces 
préparations  font  apéritives  8c  propres  pour  poufler  les  urines  8c  le  calcul  ,  pour 
exciter  les  mois ,  8c  pour  la  néphrétique. 

Grenadier.  Pour  fa  culture,  voyez  page  3  t 4. 

Il  y  a  deux  efpeces  de  grenades;  les  unes  font  douces,  8c  les  autres  aigres. 
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Les  grenades  douces  adoucirent  les  âcretés  de  la  poitrine  ,  appàifent  la  toux 
invétérée  ,  rafraîchiflent  6c  humeéfent. 

Les  aigres  fortifient  le  cœur  ,  arrêtent  le  vomifiement  de  le  cours  de  ventre  , 
on  les  emploie  aufii  avec  fuccès  dans  les  pertes  de  fang  de  dans  la  dyfenterie.  Les 
écorces  du  fruit  fie  mettent  en  poudre  de  entrent  dans  les  opiats  aftringens  jufqu’à 
un  gros  ,  ou  bien  on  les  emploie  en  décoéfion  jufqu’à  une  once.  Les  fleurs  s’or¬ 
donnent  à  la  maniéré  du  thé.  On  fait  aufii  le  firop  de  grenades ,  qui  fie  donne  à 
une  once  dans  quelque  liqueur  convenable  dans  les  mêmes  maladies.  L’infufion 
&  décodion  des  graines  des  fruits  efifc  fort  aftringente.  On  s’en  fiert  pour  arrêter 
les  chaudes-pilîes. 

Groseiller.  Pour  fia  culture  ,  voyez  ci-devant  page  1 10. 

On  emploie  les  fruits  de  cet  arbrifleau  ,  qui  font  de  deux  fortes  ,  en  général. 
Les  uns  viennent  au  grofieiller  épineux,  de  les  autres  viennent  en  grappe. 

Les  premiers  font  afiringens ,  fur-tout  un  peu  avant  leur  maturité.  On  les  or¬ 
donne  dans  le  crachement  de  fang  de  dans  le  cours  ;de  ventre.  Ils  rafraîchiftene 
la  fioifides  fébricitans  en  les  mêlant  dans  leurs  bouillons.  On  les  emploient  aufii 
dans  les  cuifines  lorfqu’ils  font  verds. 

Les  grofeilles  en  grappes  font  fort  rafraîchantes  ;  elles  refierrent  un  peu  de  con¬ 
viennent  aux  bilieux.  On  corrige  leur  trop  grande  aigreur  avec  le  fucre  ,  ou  bien 
on  en  fait  différentes  confitures.  La  gelée  convient  aux  fébricitans  ,  aufii- bien 
que  le  firop  qu’on  mêle  dans  l’eau  commune  jufqu’à  une  once. 

Gui.  On  ne  cultive  point  cette  plante  :  c’eft  une  excroifiance  qui  naît  ordi¬ 
nairement  fur  le  chêne ,  le  poirier ,  le  pommier ,  de  fur  l’épine  blanche. 

Quoique  toutes  cesefpeces  aient  à  peu  près  les  mêmes  vertus  ,  on  fe  fert  plus 
volontiers  en  médecine  de  l’efpece  qui  vient  fur  les  chênes.  On  l’emploie  pour 
fortifier  le  cerveau  ,  pour  l’épilepfie  ,  la  paralyfie,  l’apoplexie  ,  la  léthargie, pour 
les  vers  de  pour  les  convulfionsr  On  l’emploie  en  poudre  jufqu’à  un  gros  ,  ou  en 
infufion  dans  un  verre  de  vin  blanc  jufqu’à  une  once.  Les  baies  ou  fruits  du  gui 
ne  s’emploient  pas  intérieurement  \  on  les  met  dans  les  emplâtres  pour  faire  mû¬ 
rir  les  abfcès. 

Guimauve  ,  vient  en  route  forte  de  terre  fans  culture  ;  fe  multiplie  de  femen- 
ces  de  de  planr  en  Mars. 

On  emploie  les  racines  de  cerre  plante  dans  les  tifanes  adoucifiantes  ,  de  elles 
font  d;  un  grand  fecours  dans  la  toux  violente  ,  dans  les  pleuréfies  de  fluxions  de 
poitrine.  Ladofe  eft  d’environ  une  once  fur  trois  pintes  d’eau  légèrement  bouil¬ 
lie.  Les  feuilles  s’emploient  dans  les  décoctions  ,  fomentations  de  cataplafmes  ré- 
folutits.  On  prépare  aufii  les  racines  ,  des  tablettes  de  un  firop  dont  on  peut  fe 
fervir  avec  la  rifane.  L’onguent  de  guimauve  eft  très  réfolutif  de  convient  fort  aux 
rhumatifmes  de  aux  douleurs  de  côté. 

Herbe  auxCuilliers  ou  Cochlearia  ,  fe  plaît  dans  une  terre  humide  de  en 
belie  expofition  :  on  la  multiplie  de  femences  en  Mars. 

Cette  plante  eft  fort  eftimée  dans  le  feorbut  de  pour  les  maladies  des  gencives  : 
elle  eft  dererfive  ,  vulnéraire  &  apéritive.  On  s’en  fert  dans  l’hydropifie  de  dans 
les  obftruéfions  du  foie  de  du  méfentere.'On  l’emploie  par  poignée  dans  le!  bouil¬ 
lons  Se  dans  les  rifanes.  On  tire  un  efprit  de  cette  plante,  qui  eft  très-pénétrant  ; 
on  l’ordonne  jufqu’à  un  fcrupule  dans  quelque  liqueur  convenable,  La  décoéfion 
légère  de  cette  plante  fert  dans  les  gargarifmes  pour  le  feorbut  de  dans  les  maux 
de  gorge. 

Herniole  ou  Herbe  du  Turc  ,  veut  une  terre  grade  de  à  l’ombre,  &  fe  mul¬ 
tiplie  de  femences  de  de  plant  enraciné  en  Mars; 
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On  fait  des  cataplafmes  avec  cette  plante  ,  qu  on  applique  avec  fucces  fur  lec 
defcentes.  On  ordonne  eu  meme  tems  1  eau  diltiliee  de  la  plante  ,  ou  un  gros  de 
la  plante  en  poudre  ,  que  l’on  prend  en  bol.  Cette  plante  eft  forrapéritive  jon  s  en 
fert  en  tifane  dans  la  néphrétique  i  la  dofe  eft  d’une  petite  poignee  fur  chaque 

pinte  d’eau.  .  r  ,  ,  ,  . 

Hissope  veut  une  terre  qui  ne  foit  lit  grade,  ni  lumée  ,  cependant  bien  ex- 

pofée  au  foleil.  On  la  feme  de  plante  au  pnntems  i  on  la  tond  en  automne.  _ 
Cette  plante  eft  bonne  pour  les  maladies  du  poulmon  ,  pour  les  obftrudions 
des  vifceres  ,  pour  pouller  les  urines  ,  de  pour  la  chaude-pifle.  On  en  fait  un 
firop  ,  dont  on  ufe  au  poids  d’une  once  ,  dans  quelque  liqueur  convenable  ;  ou 
bien  on  en  fait  de  légères  infulions  à  la  maniéré  du  thé  ,  pour  les  maladies  ci- 
deiïiis.  Le  vin  aromatique  d’hilfope  ,  eft  excellent  pour  les  fomentations  ,  pour 
diftiper  les  enflures  des  plaies  de  des  ulcérés.  Les  fleurs  font  à  préférer  aux, 

feuilles.  . 

Houblon  vient  par  -  tout  fans  foin  &  fans  culture  ;  le  multiplie  de  plant  en-* 

raciné  en  Mars.  Voyez  ,  au  lurplus  ,  Tome  I.  II.  Part.  Liv/I.  Ch.  XIV.  ^ 

Cette  plante  eft  apéritive  de  déterfive.  On  fe  fert  des  tendrons  &  des  têtes  pour 
purifier  le  fang  dans  le  fcorbut ,  pour  les  dartres  de  pour  les  maladies  de  la  peau. 
On  fait  infufer  pendant  la  nuit  deux  pincées  des  fommités  de  houblon  dans  un 
verre  de  petit-lait  ,  ou  dans  un  demi-feptier  de  vin  blanc.  Pour  les  vapeurs  ,  on 
prépare  des  juleps  de  des  apozemes  avec  cette  plante  ,  de  l’on  ajoute  à  chaque 
verre  deux  gros  de  teinture  de  mars.  Ce  remede  eft  excellent  pour  provoquer  les 
ordinaires.  Un  chacun  fait  qu’avec  cette  plante  on  fait  la  bierre  j  c’eft  elle  qu* 
lui  donne  prefque  toute  fa  faveur. 


Imperatoire  ,  veut  un  terroir  gras  de  humide  ;  fe  multiplie  de  femences  en 
Mars ,  de  de  plant  enraciné  fur  la  fin  de  Septembre. 

Cette  plante  eft  connue  fous  le  nom  d’ Angélique  fauvage  ,  de  prefque  tous  les 
Auteurs  :  fa  racine  eft  fudorifique  ;  on  en  met  une  once  dans  un  verre  de  vin  blanc 
en  infufion,  qu’on  mêle  avec  une  once  de  vinaigre  fcillitique  ;  on  fait  boire  ce 
mélange  au  malade  ,  &  on  le  couvre  bien.  La  tifane  ,  ou  la  décoéfion  d’une  poi¬ 
gnée  de  feuilles  de  cette  plante  fur  chaque  pinte  d’eau  ,  s’ordonne  avec  fuccès 
dans  la  néphrétique  de  dans  la  rétention  d’urine  :  on  fe  fert  aufli  de  la  racine  en 
poudre,  au  poids  d’un  gros,  dans  un  verre  de  vin  blanc  pour  les  mêmes  mala¬ 
dies.  La’décoftion  de  la  racine,  au  poids  d’une  once,  dans  une  pinte  d’eau  ,  eft 

un  excellent  fébrifuge.  ri  ri 

Joubarbe  vient  fans  beaucoup  de  culture  en  toute  forte  de  terre  ,  de  le  mul¬ 
tiplie  de  plant  enraciné  en  tout  tems. 

On  fe  fert  de  la  joubarbe  pour  l’efquinancie ,  pour  les  cors  des  piens,  de  pour 
les  coupures.  On  fait  boire  le  fuc  ,  ou  l’eau  diftillée  ,  au  poids  de  deux  ou  trois 
onces,  dans  les  maladies  d’inflammation.  Onfe  fert  de  fon  fuc  en  inje&ion  pour 

les  ulcérés  de  la  matrice.  7  . 

Jusquia me  ,  Hannebanne  ou  Herbe  a  Sorcier  ,  fe  plaît  dans  les  lieux  in¬ 
cultes  ;  fe  multiplie  de  femences  &  de  plant  enraciné  en  Mars. 

On  fe  fert  rarement  de  cette  plante  intérieurement,  fon  ufage  étant  pernicieux; 
On  l’emploie  dans  les  cataplafmes  adouciflans  &c  réfolutifs  pour  la  goutte  &  pour 
difliper  le  lait  grumelé.  Le  fuc  de  cette  plante  feringué  dans  les  oreilles  ,  eft  un 
fort  bon  remède  pour  les  douleurs  qu’on  y  reflent.  On  fait  brûler  les  femences 
de  cette  plante,  de  on  expofe  à  leur  fumée  les  pieds  de  les  mains  de  ceux  qui  on; 
des  engelures. 
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Langue-de  Gère  ou  Scolopendre ,  vient  dans  les  lieux  humides  ôc  pierreux, 
&  fe  multiplie  de  plant  enraciné  fur  la  fin  de  Septembre.  JOn  la  trouve  ordinaire¬ 
ment  dans  les  puits.  _  .  . 

On  emploie  cette  plante  entifanedans  les  maladies  de  poitrine  ,  par  poignée  ; 
on  s’en  fert  aufli  pour  le  cours  de  ventre,  le  crachement  de  fang  ,  les  vapeurs  ôc 
les  palpitations  de  cœur. 

Langue  de-Chien  ou  Cynoglosse  ,  vient  en  toute  force  de  terre  ,  fans  foin 
ôc  fans  culture  ;  fe  multiplie  de  femences  &  de  plant  enraciné  en  Mars. 

La  tifane  faite  avec  une  once  de  la  racine  de  cette  plante  fur  chaque  pinte 
d’eau  ,  eft  vulnéraire,  pectorale  ôc  adouciflante.  On  l’ordonne  avec  fuccès  dans 
le  crachement  de  fang  ,  dans  les  pertes  ,  pour  la  toux  violente  :  on  peut  s’en  (ervir 
en  poudre  au  poids  d’un  gros  pour  le,s  mêmes  maladies.  L’onguent  fait  avec  le  fuc 
de  cette  plante  ,  eft  bon  pour  les  tumeurs  du  fondement  ,  pour  les  gerfures  ,  les 
ulcérés  &  les  écrouelles. 

Lavande.  Pour  fa  culture,  voyez  la  page  116. 

Cette  plante  eft  bonne  pour  les  maladies  de  poitrine  ôc  du  cerveau  :  on  fe  fert 
des  feuilles  ,  des  fleurs  ôc  des  graines,  à  la  maniéré  du  thé  ,  dans  la  paraphe  ,  le 
bégaiement,  l’afthme.  Laconferve  des  fleurs  eft  bonne  pour  rétablir  les  régies  ôc 
pour  faciliter  les  digeftiotrs.  O11  fe  fert  extérieurement  de  l’huile  ,  eflentielle  de 
lavande  ,  pour  les  rhumatifmes  ôc  la  paralyfie.  Cette  même  huile  fait  mourir  les 
vers  ôc  les  poux  des  enfans. 

Lierre  vient  fans  foin  Ôc  fans  culture  le  long  des  vieux  murs. 

La  décodion  des  feuilles  de  cette  plante  par  poignées  dans  le  vin  ,  eft  bonne 
pour  les  ulcérés,  pour  appaifer  la  douleur  des  dents  ,  ôc  pour  provoquer  les  ré¬ 
gies.  Les  fruits  du  lierre  font  purgatifs  ;  les  gens  de  la  campagne  en  prennent  un 
gros  ou  deux  en  fubftance  dans  les  fièvres  intermittentes  :  on  applique  fur  les 
cautères  les  feuilles  de  cette  plante. 

Lierre  Terrestre  fe  plaît  dans  une  terre  grade,  humide  ôc  en  belle  expoh- 
tion  ;  fe  multiplie  de  plant  enraciné  en  Mars. 

Cette  plante  eft  apéritive  ôc  vulnéraire  :  on  s’en  fert  en  décodion  pour  les  ulcé¬ 
rés  internes ,  pour  les  maladies  de  poitrine  ôc  des  reins.  On  aflure  que  cette  plante 
appliquée  en  cataplafme  fur  le  ventre  ,  appaife  les  tranchées  des  nouvelles  accou¬ 
chées.  Le  fuc  de  cette  plante  tiré  par  le  nez  ,  guérit  la  migraine  :  ce  même  fuc  , 
préparé  ÔC  pris  au  poids  de  fix  onces  ,  eft  un  excellent  remede  pour  la  pleuréhe.6c 

la  fluxion  de  poitrine.  .  ' 

Lin.  Pour  fa  culture  ,  voyez  le  Tome  I ,  II.  Part.  Liv.  I.  Ch.  XII., 

On  emploie  la  femence  de  cette  plante  dans  les  décodions  émollientes  ôc 
adouciflantes  pour  la  dyfenterie  ,  le  cours  de  ventre  ,  les  épreintes  ,  la  colique ,  la 
néphrétique  ôc  la  rétention  d’urine. 

Linaire  vient  par-tout  fans  foin  «Se  fans  culture  ;  fe  multiplie  de  plant  enra¬ 
ciné  ôc  de  femences  en  Mars. 

L’onguent  de  cette  plante  eft  bon  pour  appaifer  les  douleurs  des  hémorrhoïdes. 
Le  fuc  ôc  l’eau  diftillée  font  propres  pour  l’inflammation  des  yeux,  pour  le  can¬ 
cer  ,  les  fiftules&  l’éréfipelle. 

Lis.  Sa  culture  eft  expliquée  ci-devant  page  2.86. 

On  fe  fert  des  oignons  de  lis  en  cataplafme ,  pour  faire  avancer  k  fuppuration 
des  tumeurs  Ôc  des  plaies.  L’huile  de  lis  eft  fort  réfolutive  ,  ôc  on  s’en  fert  avec 
fuccès  dans  les  rhumatifmes  ôc  pour  fortifier  les  nerfs.  L  eau  diftillee  des  fleurs  , 
bue  par  verrées  ,  convient  dans  la  néphrétique  ,  la  pleurefie  ,  1  ardeur  d  urine  , 
l’efquipancie  ,  ôc  dans  toutes  les  maladies  ou  il  y  a  de  1  inflammation. 
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M  andragore  ,  veut  une  terre  grade  ,  bien  cultivée  8c  une  belle  expert. on  j 
on  l’arrofera  fouvent  pendant  les  chaleurs  ;  elle  le  multiplie  de  iemences  8c  .de 

plant  enraciné  en  Mars.  r  .,. 

On  ne  fe  fert  point  intérieurement  de  cette  plante.  On  applique  les  teuulef 
de  les  racines  fur  les  tumeurs  qu’on  veut  réfoudre  ,  8c  fur  les  endroits  où  la. 
goutte  le  fait  fen tir.  On  en  fait  un  emplâtre  fort  rélolutif  &e  propre  pour  fon¬ 
dre  les  lquirrhes  de  la  rate.  Quelques  Auteurs  croient  les  fruits  de  cette  plante 
fomniferes. 

Marjolaine.  Pour  fa  culture,  voyez  ci  devant  page  171.  . 

La  marjolaine  eft  céphalique  8c  fortide  les  nerfs.  Ôn  l’emploie  pour  1  epilep- 
lie  ,  l’apoplexie  8c  les  autres  maladies  du  cerveau.  Elle  chalfe  les  vents  8c  eft  ré- 
folutive  8c  vulnéraire.  On  l’ordonne  en  poudre  comme  le  tabac  ,  ou  où  1  incor¬ 
pore  au 'poids  d’un  gros  dans  quelque  conlerve  ;  on  peut  aufti  s  en  fetvir  à  la  ma¬ 
niéré  du  thé.  ^ 

Marrube  ,  vient  fans  culture  dans  toutes  fortes  de  terres ,  meme  dans  les  ma- 
fures  des  vieux bâtimens.  Il  fe  multiplie  de  plant  enraciné  en  Mars. 

Il  y  a  deux  efpeces  de  marrube  ,  le  blanc  8c  le  noir  :  on  ne  fe  fert  gueres  que 
du  blanc  ,  8c  c’eft  de  celui-là  feul  que  je  vais  donner  les  vertus.  Cette  plante  eft 
apéritive  ,  hyftérique  ,  pedorale  8c  ftomachique  ;  on  s’en  fert  dans  la  jauni  (Te  , 
i’afthme  ,  la  toux  8c  la  rétention  des  mois.  On  fait  boire  fon  fuc  jufqu  a  ftx  on¬ 
ces.  On  peut  s’en  fervir  en  infufion  dans  le  vin  blanc  ,  ou  en  tifane  par  verrées. 
Quelques  Auteurs  la  recommandent  en  cataplafme  pour  les  obftrudions  8c  les 
tumeurs  fquirrheufes  du  foie  8c  de  la  rate. 

Mauve.  On  la  feme  ordinairement  avant  l’hiver  en  belle  expontion  8c  dans 
une  terre  bien  labourée  ,  pour  la  replanter  en  Avril. 

On  emploie  les  mauves  dans  les  cataplafmes  réfol utifs  Se  émolliens  ,  meme 
dans  les  décodions  pour  la  colique  ,  la  dyfencrie  8c  le  flux  de  ventre  :  on  fe  fert 
de  fes  fleurs  à  la  maniéré  du  thé  ou  en  tifane  pour  les  douleurs  des  reins  8c  pour 
la  difficulté  d’urine. 

Melilot  fe  feme  tous  les  ans  en  Mars  en  toutes  fortes  de  terres. 

On  fe  fert  des  feuilles  8c  des  fleurs  de  cette  plante  dans  les  cataplafmes  réfo- 
lutifs  8c  émolliens  avec  la  mauve  8c  guimauve.  On  en  fait  auffi  une  tifane  propre 
pour  les  inflammations  de  bas-ventre  ,  pour  la  colique  8c  la  rétention  d  urine. 
Cette  plante  fait  la  bafe  de  l’emplâtre  du  mélilot  ,  qui  eft  un  très- bon  réfolutif; 
on  l’applique  avec  fuccès  fur  les  tumeurs  fquirrheufes.  On  en  faic  auffi  une  huile 
par  infufion  ,  8c  une  eau  diftillée. 

Melisse.  Sa  culture  eft  expliquée  ci-devant  page  1 17. 

La  mélifte  eft  cordiale  ,  hyftcrique  8c  céphalique  :  on  s’en  fert  dans  la  mélanco¬ 
lie  ,  l’affedion  hypocondriaque  ,  l’apoplexie ,  la  paralyfie  ,  le  vertige  ,  l’épilepfïe , 
les  palpitations  de  cœur  ,  les  fyncopes  ,  l’afthme  ,  8:  pour  provoquer  les  régies  Sc 
les  vuidanges.  On  en  compofe  une  eau  diftillée  ,  Ample  8c  compofée.  L’infafion 
des  formalités,  à  la  maniéré  du  thé,  eft  auffi  d’un  grand  fecours  dans  toutes  les 
maladies  des  nerfs. 

Mercuriale  vient  par-tout  fans  foin  8c  fans  culture;  fe  multiplie  de  femen- 
ces  8c  de  plant  enraciné  en  Mars. 

Cette  plante  eft  d’un  grand  ufage  dans  les  lavemens  8c  dans  les  potions  laxati¬ 
ves.  On  en  fait  un  firop  appellé  de  longue  vie  ,  qui  eft  ftonaacal  :  ce  firop  eft  pro¬ 
pre  pour  les  pâles  couleurs  ,  les  hydropiques  ,  la  feiatique  ,  8c  pour  toutes  les  ma¬ 
ladies  de  langueur.  On  prétend  que  cette  plante  convient  fur*  tout  aux  maladies 
de  la  matrice. 

Mille-Feuille, 
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Mille-Feuille  vient  en  toute  terre  8c  en  quelque  expofition  que  ce  Toit  ;  le 
multiplie  de  femences  &c  de  plant  enraciné  en  Mars. 

On  fefert  de  cette  plante  en  tifane  par  poignées  fur  chaque  pinte  d’eau  ,  ou  en 
infufion  à  la  maniéré  du  thé  ,pour  arrêter  les  pertes  de  fang  &  les  fleurs  blanches. 
On  peut  s’en  fervir  en  poudre  jufqu’à  deux  gros  ,  ou  en  tirer  le  fuc  qu’on  fera 
boire  jufqu’à  quatre  onces.  L’eau  diftillée  de  cette  plante  eft  bonne  pour  l’épilephe 
8c  pour  les  ulcérés  internes.  Le  fuc  convient  aufii  dans  la  maladie  qu’on  nomme 
coqueluche  &  dans  la  vomique  du  poumon. 

Mille  Pertuis  fe  plaît  dans  les  terres  fablonneufes  8c  inculres'^fe  multiplie 
de  plant  enraciné  8c  de  femences  en  Mars. 

Cette  plante  efl;  vulnéraire  8c  aftringente  ;  la  décodion  des  fommités  convient 
dans  les  fièvres  intermittentes,  dans  les  pertes  de  fang  ,  dans  la  jaunifl'e  8c  la 
goutte.  La  teinture  faite  avec  le  vin  fait  mourir  les  vers.  On  peut  fe  fervir  des 
fommités  à  la  maniéré  du  thé,  ou  en  tifane.  On  tire  une  huile  des  fleurs  de  cette 
plante  5  excellente  pour  les  plaies. 

Morelle  ,  vient  en  toute  forte  de  terre*,  fans  foin  8c  fans  culture;  fe  multiplie 
plus  qu’on  ne  veut  de  femences  8c  de  plant  enraciné  en  Mars. 

On  fe  fert  de  cette  plante  en  cataplafme  pour  adoucir  les  douleurs  des  hémor- 
rhoïdes.  Son  fuc  exprimé  efl;  excellent  pour  les  éréfipeles  &  le  cancer  :  011  en 
baflîne  fouvent  les  endroits  où  nailfent  ces  maladies  :  on  ne  fe  fert  point  de  cette 
plante  intérieurement. 

M  uguet  fe  plaît  dans  une  terre  grafle  8c  humide  ,  qui  ne  foit  guéres  expofée 
au  foleil  ;  fe  multiplie  de  plant  enraciné  en  Septembre. 

On  emploie  l’eau  diftillée  de  fleurs  de  muguet ,  pour  la  paralyfie ,  le  mal-caduc 
&  le  vertige.  Cette  eau  fe  donne  jufqu’à  quatre  onces.  La  fleur  &  la  racine  mifes 
en  pôudre  8c  prifes  comme  le  tabac  par  le  nez  ,  font  beaucoup  éternuer. 

N  avet.  Pour  fa  culture  ,  voyez  ci-devant  page  1 2 r . 

On  emploie  les  navets  dans  les  bouillons  au  veau  ,*pour  les  fluxions  de  poitrine  , 
les  rhumes,  la  toux  8c  les  maladies  qu’il  faut  adoucir  :  on  emploie  les  femences 
dans  les  tifanes  apéririves ,  fudorifiques  8c  cordiales,  dans  les  fièvres  malignes  , 
la  petite  vérole,  la  rougeole  &  le  pourpre. 

Nénuphar  ou  Lis  d’E  s  t  a  n  g.  On  ne  cultive  point  cette  plante  dans  les 
jardins.  Elle  vient  dans  les  étangs  ,  les  marais  aquatiques  8c  les  grandes  ‘pièces 
d’eau. 

O11  fe  fert  de  la  racine  8c  des  fleurs  de  cette  plante  dans  les  décodions  8c  dans 
les  tifanes  pour  les  maladies  où  l’on  craint  les  inflammations.  On  en  prépare  un 
firop  qu’on  donne  jufqu’à  une  once  ou  deux  dans  quelque  liqueur  appropriée  :on 
prépare  auflî  des  fleurs  de  cette  plante,  une  eau  diftillée  8c  un  miel.  Ces  prépara¬ 
tions  conviennent  dans  l’ardeur  d’urine ,  la  néphrétique ,  la  dyfenterie,  les  pertes 
8c  les  fluxions  de  poitrine. 

Nerprun.  Cet  arbrifleau  vient  fans  foin  dans  les  haies  8c  autres  lieux  champê¬ 
tres;  on  le  multiplie  de  plant  enraciné  en  Odobre. 

On  prépare  un  firop  avec  les  fruits  de  nerprun  ,  qui  efl;  très-purgatif  8c  qu’on 
ne  donne  qu’à  des  gens  robuftes.  La  dofe  efl;  d’une  once  au  plus.  Il  convient  aux 
pâles  couleurs,  à  la  jaunifl'e  ,  aux  goutteux  ,  aux  hydropiques  &  aux  maladies 
d’obftrudions  invétérées. 

Nicotiane  ,  ou  Tabac  ,  fe  feme  tous  les  ans  fur  couche  fur  la  fin  de  Mars, 
pour  être  replanté  fur  la  fin  d’ Avril  en  [bonne  terre  bien  labourée  8c  en  belle  ex¬ 
pofition.  Voyez  au  furplusleTome  premier ,  II.  Part.  Liv.  I.'Chap.  XIV. 

Tout  le  monde  fait  l’ufage  ordinaire  de  cette  plante  ;  8c  on  s’en  efl;  fait  une  fi 
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M  andragore  ,  veut  une  terre  grade  ,  bien  cultivée  &  une  belle  expoffi.on  , 
on  l’arrofera  Souvent  pendant  les  chaleurs  :  elle  le  multiplie  ne  lemences  6c  ,  e 

plant  enraciné  en  Mars.  .  .  c 

On  ne  fe  fert  point  intérieurement  de  cette  plante.  On  applique  les  reunies 

Sc  les  racines  fur  les  tumeurs  qu’on  veut  réfoudre  ,  6c  fur  les  endroits  ou  la. 
goutte  le  fait  fentir.  On  en  fait  un  emplâtre  tort  rélolutil  &  propre  pour  ton¬ 
dre  les  fquirrhes  de  la  rate.  (Quelques  Auteurs  croient  les  Iruits  de  cette  plante 
fomniferes. 

Marjolaine.  Pour  la  culture,  voyez  ci  devant  page  171.  _ 

La  marjolaine  eft  céphalique  6c  fortifie  les  nerfs.  Ôn  l’emploie  pour  1  epilep- 
lie  ,  l’apoplexie  6c  les  autres  maladies  du  cerveau.  Elle  chalfe  les  vents  &:  eft  re- 
folutive  &  vulnéraire.  On  l’ordonne  en  poudre  comme  le  tabac,  ou  où  1  incor¬ 
pore  au 'poids  d’un  gros  dans  quelque  conferve  ;  on  peut  aulfi  s  en  fervir  à  la  ma¬ 
niéré  du  thé.  Aji 

Marrube  ,  vient  fans  culture  dans  toutes  fortes  de  terres ,  meme  dans  les  ma* 

fures  des  vieux bâtimens.  Il  fe  multiplie  de  plant  enraciné  en  Mars.  / 

Il  y  a  deux  efpeces  de  marrube ,  le  blanc  6c  le  noir  :  on  ne  fe  fert  gueres  que 
du  blanc  ,  6c  c’eft  de  celui-là  fenl  que  je  vais  donner  les  vertus.  Cette  plante  eft 
apéritive  ,  hyftérique  ,  pectorale  6c  ftomachique  ;  on  s’en  fert  dans  la  jauniüe  , 
i’afthme  ,  la  toux  6c  la  rétention  des  mois.  On  fait  boire  fon  fuc  jufqu  à  fix  on¬ 
ces.  On  peut  s’en  fervir  en  infulion  dans  le  vin  blanc  ,  ou  en  tifane  par  verrees. 
Quelques  Auteurs  la  recommandent  en  cataplafme  pour  les  obftruéfions  6c  les 

tumeurs  fquirrheufes  du  foie  6c  de  la  rate. 

Mauve.  On  la  feme  ordinairement  avant  l’hiver  en  belle  expohtion  6c  dans 
une  terre  bien  labourée  ,  pour  la  replanter  en  Avril.  .  ,  .  * 

On  emploie  les  mauves  dans  les  cataplafmes  réfolutifs&:  émolliens  ,  meme 
dans  les  décodions  pour  la  colique  ,  la  dyfentrie  6c  le  flux  de  ventre  :  on  fe  fert 
de  fes  fleurs  à  la  maniéré  du  thé  ou  en  tifane  pour  les  douleurs  des  reins  6c  pour 
la  difficulté  d’urine. 

Melilot  fe  feme  tous  les  ans  en  Mars  en  toutes  fortes  de  terres. 

On  fe  fert  des  feuilles  6c  des  fleurs  de  cette  plante  dans  les  cataplafmes  réfo- 
lutifs  &  émolliens  avec  la  mauve  6c  guimauve.  On  en  fait  auffi  une  ciflrne  propre 
pour  les  inflammations  de  bas-ventre  ,  pour  la  colique  &  la  rétention  d  urine. 
Cette  plante  fait  la  bafe  de  l’emplâtre  du  mélilot  ,  qui  eft  un  très  bon  réfolutif; 
on  l’applique  avec  fuccès  fur  les  tumeurs  fquirrheufes.  On  en  fait  auffi  une  huile 
par  infulion  ,  6c  une  eau  diftillée- 

Melisse.  Sa  culture  eft  expliquée  ci-devant  page  1 17. 

La  mélifle  eft  cordiale  ,  hyftcrique  6c  céphalique  :  on  s’en  fert  dans  la  mélanco- 
lie  ,  l’affedion  hypocondriaque  ,  l’apoplexie  ,  la  paralyfie  ,  le  vertige  ,  l’épilepfie , 
les  palpitations  de  cœur  ,  les  fyncopes  ,  l’afthme  ,  6c  pour  provoquer  les  régies  6c 
les  vuidanges.  On  en  compofe  une  eau  diftillée  ,  fimple  6c  compofée.  L’infufion 
des  fom mités ,  à  la  maniéré  du  thé  ,  eft  auffi  d’un  grand  fecours  dans  toutes  les 
maladies  des  nerfs. 

Mercuriale  vient  par-tout  fins  foin  6c  fans  culture;  fe  multiplie  de  femen- 
ces  6c  de  plant  enraciné  en  Mars. 

Cette  plante  eft  d’un  grand  ufage  dans  les  lavemens  6c  dans  les  potions  laxati¬ 
ves.  On  en  fait  un  firop  appellé  de  longue  vie  ,  qui  eft  ftomacal  :  ce  firop  eft  pro¬ 
pre  pour  les  pâles  couleurs  ,  les  hydropiques  ,  la  fciatique  ,  &  pour  toutes  les  ma¬ 
ladies  de  langueur.  On  prétend  que  cette  plante  convient  fur- tout  aux  maladies 
de  la  matrice» 

Mille-Feuille  > 
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Mille-Feuille  vient  en  toute  terre  &c  en  quelque  expofition  que  cefoit  ;  le 
multiplie  de  lemences  ôc  de  plant  enraciné  en  Mats. 

On  fefert  de  cette  plante  en  tifane  par  poignées  fur  chaque  pinte  d’eau  ,  ou  en 
infufion  d  la  maniéré  du  thé  ,pour  arrêter  les  pertes  de  fang  &  les  fleurs  blanches. 
On  peut  s’en  lervir  en  poudre  jufqu'à  deux  gros ,  ou  en  tirer  le  fuc  qu’on  fera 
boire  jufqu’à  quatre  onces.  L’eau  diftillée  de  cette  plante  eft  bonne  pour  l’épilepüe 
ôc  pour  les  ulcérés  internes.  Le  fuc  convient  aufii  dans  la  maladie  qu’on  nomme 
coqueluche  &  dans  la  vomique  du  poumon. 

Mille  Pertuis  fe  plaît  dans  les  terres  fablonneufes  ôc  incultes’^fe  multiplie 
de  plant  enraciné  &  de  femences  en  Mars. 

Cette  plante  eft  vulnéraire  ôc  aftringente  ;  la  décodion  des  fommités  convient 
dans  les  fievres  intermittentes ,  dans  les  pertes  de  fang  ,  dans  la  jaunifle  ôc  la 
goutte.  La  teinture  faite  avec  le  vin  fait  mourir  les  vers.  On  peut  fe  fervir  des 
fommités  à  la  maniéré  du  thé ,  ou  en  tifane.  On  tire  une  huile  des  fleurs  de  cette 
plante  5  excellente  pour  les  plaies. 

Morellb  ,  vient  en  toute  forte  de  terre',  fans  foin  ôc  fans  culture;  fe  multiplie 
plus  qu’on  ne  veut  de  femences  Ôc  de  plant  enraciné  en  Mars. 

On  fe  fert  de  cette  plante  en  cataplafme  pour  adoucir  les  douleurs  des  hémor- 
rhoides.  Son  fuc  exprimé  eft  excellent  pour  les  éréfipeies  ôc  le  cancer  :  011  en 
badine  fouvent  les  endroits  où  naiflent  ces  maladies  :  on  ne  fe  fert  point  de  cette 
plante  intérieurement. 

Muguet  fe  plaît  dans  une  terre  grade  ôc  humide  ,  qui  ne  foit  guéres  expofée 
au  foleil  5  fe  multiplie  de  plant  enraciné  en  Septembre. 

On  emploie  l’eau  diftillée  de  fleurs  de  muguet ,  pour  la  paralyde ,  le  mal-caduc 
ôc  le  vertige.  Cette  eau  fe  donne  jufqu’à  quatre  onces.  La  fleur  ôc  la  racine  mifes 
en  pôudre  ôc  prifes  comme  le  tabac  par  le  nez  ,  font  beaucoup  éternuer. 

avet.  Pour  fa  culture  ,  voyez  ci-devant  page  121. 

On  emploie  les  navets  dans  les  bouillons  au  veau  ,<pour  les  fluxions  de  poitrine  , 
les  rhumes,  la  toux  ôc  les  maladies  qu’il  faut  adoucir  :  on  emploie  les  femences 
dans  les  tifanes  apéritives  ,  fudorifiques  ôc  cordiales,  dans  les  fièvres  malignes  , 
la  petite  vérole,  la  rougeole  &  le  pourpre. 

N  enuphar  ou  Lis  d’E  st  a  n  g.  On  ne  cultive  point  cette  plante  dans  les 
jardins.  Elle  vient  dans  les  étangs  ,  les  marais  aquatiques  ôc  les  grandes  pièces 
d’eau. 

On  fe  fert  de  la  racine  ôc  des  fleurs  de  cette  plante  dans  les  décodions  ôc  dans 
les  tifanes  pour  les  maladies  où  l’on  craint  les  inflammations.  On  en  prépare  un 
firop  qu’on  donne  jufqu’à  une  once  ou  deux  dans  quelque  liqueur  appropriée  :on 
prépare  aufli  des  fleurs  de  cette  plante,  une  eau  diftillée  ôc  un  miel.  Ces  prépara¬ 
tions  conviennent  dans  l’ardeur  d’urine ,  la  néphrétique ,  la  dyfenterie,  les  pertes 
ôc  les  fluxions  de  poitrine. 

Nerprun.  Cet  arbrifleati  vient  fans  foin  dans  les  baies  ôc  autres  lieux  champê¬ 
tres;  on  le  multiplie  de  plant  enraciné  en  Odobre. 

On  prépare  un  firop  avec  les  fruits  de  nerprun  ,  qui  eft  très-purgatif  ôc  qu’on 
ne  donne  qu’à  des  gens  robuftes.  La  dofe  eft  d’une  once  au  plus.  Il  convient  aux 
pâles  couleurs,  à  la  jaunifle  ,  aux  goutteux  ,  aux  hydropiques  ôc  aux  maladies 
d’obftrudions  invétérées. 

Nicotiane  ,  ou  Tabac  ,  fe  feme  tous  les  ans  fur  couche  fur  la  fin  de  Mars, 
pour  ctre  replanté  fur  la  fin  d’ Avril  en  [bonne  terre  bien  labourée  ôc  en  belle  ex- 
pofuion.  Voyez  au  furplus  le  Tome  premier ,  II.  Part.  Liv.  I.'Chap.  XIV. 

Tout  le  monde  fait  l’ufage  ordinaire  de  cette  plante  ;  ôc  on  s’en  eft  fait  une  fi 
Tome  II,  A  a  a 
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terrible  habitude ,  qu'il  n'eft  gueies  de  perfonnes  qm  n’en  aient.  Onfait  an fitop 

avec  cette  plantequi  convient  auxafthmatiques  ;  on  1  ordonne  )ufqu  a  une  once. 

Il  convient^ aulfi  aux  hydropiques  &  aux  pâles  couleurs.  Les  feuilles  de  tabac  arno  - 
ties  font  bonnes  pour  les  coupures  &  pour  les  plaies  i  on  le  fert :  d« ;  meme  teu  1- 
les  dans  les  lavemens  ;  on  les  emploie  utilement  dans  1  apoplexie  d  la  Para  Y  * 
On  tire  aufli  une  huile  du  tabac  ,  qui  eft  très-vulneraire.  L  onguent  fait  avec  les 

feuilles  de  la  plante  eft  un  très  bon  réfolutif. 

Oignon.  Sa  culture  eft  expliquée  ci  devant  â  la  page  m. 

L’oignon  eft  ftomacal  ,  pedoral ,  apéritif  6c  fudonfique.  On  le  fait  cuire  fous 
la  braife  après  en  avoir  ôté  le  cœur  qu’on  a  rempli  de  thenaque ;  on  en  exprime 
le  jus  ,  &  on  le  donne  aux  peftiférés  pour  les  faire  fuer.  Ceux  qui  font  fujets  aux 
maux  de  reins  ,  mangent  des  falades  d’oignons  cuits;  ce  remede  facilite  le  pal  âge 
des  urines.  L’oignon  pilé  &  malaxé  avec  du  beurre  frais  eft  bon  pour  appailer :  la 
douleur  des  hémorrhoïdes.  Son  jus  feringué  dans  l’oreille  ,  en  diflipe  les  brouille- 

m<ORIGAN  fe  plaît  dans  les  terres  ingrates  ,pierreufes  6c  incultes;  fe  multiplie 

de  femences ,  de  boutures  6c  de  plane  enraciné  en  Mars. 

On  fe  fert  des  feuilles  de  cette  plante  a  la  maniéré  du  the  dans  1  afthme  ,  la 
toux,  la  pleuréfie  ,  les  indigeftions  ,  la  fuppreflion  des  réglés  les  pales  cou¬ 
leurs ,  la  parai  y  fie  ,  le  torticolis  6c  le  rhume  de  cerveau.  L  huile  effenticlle 
de  cette  plante  mife  avec  du  coton  dans  les  dents  cariees,  en  appaile  la  dou- 

Orpîn  veut  être  planté  en  terre  gralfe ,  bien  cultivée  6c  à  l’ombre  ;fe  multiplie 

de  femences  6c  de  plant  enracine  en  Mars.  \  j  r 

La  décodion  de  cette  plante  en  lavement  eft  bonne  dans  la  dyfenterie  &  les 
flux  de  ventre  :  on  applique  les  feuilles  en  cataplafme  fur  les  defeentes  ,  les  pa¬ 
naris  ,  les  tumeurs  &  les  ulcérés.  On  fe  fert  avec  fucces  du  fuc  de  cette  plante 

pour  les  coupures.  „  ,  ,  , 

Ortie  vient  par-tout  fans  foin  6c  fans  culture  plus  qu  on  ne  veut. 

Le  fuc  d’ortie  dépuré  eft  un  bon  remede  pour  le  crachement  de  (ang  i  on  le  taie 
prendre  jufqu  a  quatre  onces*.  on  l’ordonne  auffi  avec  fuccès  dans  la  dyfenterie 
6c  les  fleurs  blanches.  La  décodion  des  racines  ,  en  forme  de  tifane ,  eft  bonne 
dans  la  pleuréfie ,  l’afthme  ,  la  toux  opiniâtre  ,  les  fievres  malignes  ,  la  lougeole 
6c  la  petite  vérole.  On  peut  fe  fervir  des  feuilles  6c  des  fleurs  a  la  manière  du  the , 
ce  remède  convient  aux! goutteux  :  on  emploie  les  feuilles  eu  cataplafme  pour 
réfoudre  les  tumeurs  du  foie  6c  delà  rate.JL  efpecequi  aies  fleurs  blanches,  6c  qui 

ne  pique  point ,  eft  à  préférer  à  l’autre-  .  .  ,.  ,  /•  „ 

Orvale  vient  en  bonne  terre  6c  en  belle  expofinon  ;  fe  multiplie  dv.  femen¬ 
ces  en  Mars  ,  6c  de  plane  enraciné  fur  la  fin  de  Septembre. 

'  On  fe  fert  de  cette  plante  en  décodion  6c  en  tifane  pour  provoquer  les  mois. 
On  en  fait  une  boiffon  qui  approche  du  cidre  ,  avec  le  miel  6c  l’eau.  La  lemence 
entre  dans  les  collyres  pour  les  inflammations  des  yeux. 

Pariétaire  vient  le  long  des  murailles  fans  culture;  fe  multiplie  de  femences 

6c  de  plant  enraciné  en  Mars.,  ~  , 

La  pariétaire  eft  émolliente  ,  adoucilfante  ,  apentive  5c  rciolutive.  On  s  e 
fert  dans  les  décodions  ,  les  apozémes  6c  les  rataplafmes  adoucifians.  5  on  uc 
dépuré  pris  à  quatre  onces,  eft  bon  pour  la  toux,  opiniâtre  ,  les  douleurs  c.e 
reins  ôc  la  difficulté  d’urine.  On  applique  le  cataplafme  de  pariétaire  _  jir .  e 
ventre ,  pour  diffiper  les  inflammations  de  cette  partie.  Le  luop  cH.e  panetairt 
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pris  jufqu’à  deux  onces  dans  quelque  liqueur  appropriée  ,  foulage  fort  les  hydro¬ 
piques. 

Pas-d’Asne  fe  plaît  en  bonne  terre  &  à  l’ombre  on  le  multiplie  de  plant  en¬ 
raciné  fur  la  fin  de  Septembre. 

Cette  plante  efb  en  grande  réputation  dans  les  maladies  de  poitrine.  On  fe 
fert  des  Heurs  &  des  feuilles  dans  toutes  les  tifanes  adoucillanres  &  peétorales. 
On  en  fait  un  lirop  excellent  dans  les  mêmes  maladies.  On  le  mêle  ordinairement 
dans  les  tifanes  ou  dans  les  juleps. 

Passe- rage  vient  en  toute  forte  de  terre  cultivée  ou  non  \  fe  multiplie  de  fe- 
meneçs  &  de  plant  enraciné  en  Mars. 

On  fe  fert  de  cette  plante  dans  le  feorbut ,  dans  les  maladies  d’eftomac  &  les 
vapeurs,  en  tifane.  La  racine  pilée  &  malaxée  avec  le  fain-doux  &  le  beurre  frais 
appliquée  fur  les  endroits  où  la  goutte  fe  fait  fentir ,  foulage  les  malades. 

Patience  fe  fert  en  bonne  terre  en  belle  expofition  3  fe  multiplie  de  plant 
enraciné  fur  la  fin  de  Septembre. 

Cette  plante  eft  apéritive  ,  antifeorbutique  &  propre  pour  la  gale  ,  les  dartres 
&  les  autres  maladies  de  !a  peau.  On  ordonne  la  racine  à  deux  onces  dans  les 
bouillons  &  les  tifanes^apéritives.  Sa  racine  pilée,  appliquée  fur  les  ulcérés  des 
jambes ,  eft  un  excellent  remede. On  incorpore  cette  même  racine  &  celle  d  aunee 
pilée  &  malaxée  avec  le  beurre  frais  pour  frotter  les  galeux. 

Pavot.  On  feme  ordinairement  tous  les  ans’,  au  mois  de  Septembre,  la  grain© 
de  cette  plante  en  bonne  terre  &  en  belle  expofition. 

On  met  une  tête  ou  deux  de  pavot  dans  les  tifanes  adouciflantes  &  fomnifereâ 
dans  les  maladies  où  l’on  veut  avoir  quelque  relâche.  On  compofe  avec  les  fe- 
niences  de  cette  plante  des  émulfions  rafraïchilfantes.  Le  firop  de  diacode  le  fait 
avec  les  têtes  de  pavot  &  le  fucre  :  on  J’ordonne  jufqu’à  une  once  dans  la  toux 
opiniâtre  ,  dans  les  maladies  de  poitrine  ,  les  fluxions  ,  les  catarrhes,  la  dyfente- 
rie  &  le  cours  de  ventre. 

PtRsic aire  fe  plaît  le  long  des  lieux  aquatiques  &  marécageux  ;  fe  multiplie 
de  femences  &  de  plant  enraciné  en  Mars. 

On  emploie  cette  plante  dans  les  cataplafmes  pour  la  goutte.  Sa  décoétion  eft 
bonne  pour  arrêter  le  cours  de  ventre  ,  la  dyfenterie  &  les  épreintes.  On  1  ordonne 
aufii  pour  la  jaunifle  ôc  la  rétention  des  régies.  On  peut  s’en  ferviren  poudre  juf- 
qu’à  un  gros  mêlée  avec  fuflïfante  quantité  de  firop  d’armoife.  Sa  décoétion  eft 
bonne  pour  les  enflures  des  jambes ,  &  pour  déterger  les  ulcérés. 

Persil.  Pour  fa  culture  ,  voyez  ci-devant  page  12.4. 

Le  perfil  eft  apéritif  ,  diaphonique  &  fébrifuge.  On  fait  boire  fon  fuc  dans  la 
fièvre  jufqu’à  fix  onces  :  on  couvre  bien  le  malade  pour  le  faire  fuer.  ©n  met  le 
perfil  pilé  en  cataplalme  fur  les  contufions.  Ses  racines  entrent  dans  les  bouillons, 
les  apozemes  ,  les  tifanes  &  lesfirops  apéritifs. 

P.ervençhe  vient  en  bonne  terre  &  en  belle  expofition  :  fe  multiplie  de  plant 
enraciné  en  Mars. 

On  fe  fert  de  cette  plante  en  décoétion  par  poignées  ,  ou  à  la  maniéré  du 
thé  ,  pour  les  hémorrhagies ,  le  crachement  de  fang  ,  la  fièvre  intermittente  ,  la 
phthifie  ,  l’hydropifie  ,  l’efquinancie.  Cette  plante  en  forme  de  cataplafme  eft 
bonne  pour  appliquer  fur  les  écrouelles  ,  ôc  pour  faire  venir  le  lait  aux  nour¬ 
rice?. 

Pimprenelle.  Voyez  pour  fa  culture  ci  devant  page  12.4. 

La  pimprenelle  eft  defliccative,  rafraîchiflante,  déterfive  &  vulnéraire.  On  s’en 
fçrt  dans  les  tifanes  &  les  apozémes  pour  arrêter  le  crachement  de  fang  ,  pour  la 
phthifie  ,  les  fluxions  de  poitrine,  la  gravelle  &  la  difficulté  d’urine, 
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Pissenlit  vient  dans  toute  forte  de  terre,  fans  foin  8c  fans  culture  *,  fe  multi¬ 
plie  de  femences  8c  de  plant  enraciné  en  Mars. 

Cette  plante  eft  déterfive  ,  apéritive  ,  8c  propre  pour  purifier  le  fang.  On  s’en 
fert  dans  les  bouillons  ,  les  apozémes  8c  les  tifanes.  On  la  fubftitue  à  la  chicorée 
fauvage  :  elle  pouffe  par  les  urines ,  8c  convient  à  la  néphrétique  8c  à  l’ardeur 
d’urine. 

Pivoine  vient  en  bonne  terre  8c  en  belle  expofition  ;  fe  multiplie  de  femen¬ 
ces  8c  de  plant  enraciné  en  Mars. 

On  emploie  ordinairement  les  fleurs ,  les  femences  8c  les  racines  de  cette  plante 
en  décoéîion  ou  en  infufion.  Les  femences  8c.  les  racines  s’ordonnent  auflï  en 
poudre  jufqu’à  deux  gros  pour  les  maladies  du  cerveau  ,  principalement  pour 
le  haut  mal  ,  l’apoplexie,  la  paralyfie  j  ces  préparations  excitent  les  régies  &c  les- 
vuidanges.  On  peut  aulli  fe  fervir  des  fleurs  par  pincées  ,  à  la  maniéré  da 
ihé. 

Plantain  fe  plaît  dans  les  terres  grades  8c  à  l’ombre  ;  fe  multiplie  de  fe¬ 
mences  8c  de  plant  enraciné  en  Mars. 

Le  plantain  eft  déterlif ,  vulnéraire  8c  aftringent.  On  s’en  fert  en  décoéîion 
pour  arrêter  le  cours  de  ventre  8c  les  hémorrhagies.  On  applique  les  feuilles* 
amorties  fur  les  ulcérés.  Son  eau  diftillée  entre  dans  les  potions  aftringentes  8c 
dans  les  collyres  pour  les  inflammations  des  yeux.  On  s’en  fert  auffi  dans  les  m- 
jeélions  pour  les  chaude-pilîes. 

&  Poirée.  Voyez  ci-devant ,  pourfa  culture,  la  page  115. 

On  fe  fert  principalement  en  médecine  de  poirée  blanche.  Elle  amollit  8c  lâche 
le  ventre  en  décoéîion.  Son  fuc  exprimé  8c  refpiré  par  le  nez  ,  décharge  le  cer¬ 
veau  8c  fait  éternuer.  On  applique  les  feuilles  de  poirée  amorties  lur  la  tête  ctes 
galeux  ,  fur  les  éréfipeles  ,  fur  les  ulcérés  8c  fur  la  peau ,  lorfqu’elle  a  été  enlevée 
par  des  vélicaroires. 

Polypode  fe  plaît  en  terre féche  8c  à  l’ombre.  On  le  trouve  ordinairement  ail 
pied  des  vieux  chênes  ,  dans  les  bois  ,  ou  fur  des  vieux  murs. 

On  emploie  cette  plante  comme  les  capillaires  en  infufion.  Ses  racines  en  de- 
coétion  jufqu’à  une  once  ,  font  purgatives,  apérinves  ,  adouciflarites  ,  propres 
pour  emporter  les  obftruélions  des  vifceres.  On  s’en  fert  aufli  en  poudre  jufqu’à 
un  gros  dans  Tafleélion  hypocondriaque ,  dans  le  fcorbut  8c  dans  l’afthme. 

Pourpier.  Sa  culture  eft  expliquée  ci  devant  page  iz8. 

On  emploie  les  tendrons ,  les  feuilles  8c  la  graine  de  cette  plante  en  décoéîion. 
C’eft  une  des  plantes  des  plasrafraîchiflantes.  On  en  tire  le  fuc  qu’on  fait  boire  à 
quatre  ou  cinq  onces  dans  les  fièvres  ardentes  8c  dans  les  maladies  d’inflamma¬ 
tion.  L’eau  diftillée  eft  bonne  pour  arrêrer  les  hémorrhagies  8c  les  pertes  des  fem¬ 
mes  :  on  en  donne  ordinairement  quatre  onces.  On  eftime  cette  même  eau  pour 
faire  mourir  les  vers. 

Pulmon  aire  veut  une  terre  grafle ,  bien  cultivée  8c  à  l’ombre  ;  fe  multiplie  de 
plant  enraciné  en  Mars. 

Cette  plante  par  fon  nom  s’eft  acquis  une  grande  réputation  dans  les  maladies 
du  poumon  8c  de  la  poitrine.  On  s’en  ferrdans  les  rifanes  &  les  apozcmes  par  poi¬ 
gnées.  Ces  préparations  conviennent  aufli  au  crachement  de  fang  8c  pour  exciter 
le  crachat.  On  peut  s’en  fervir  en  firop  jufqu’à  une*  once  dans  quelque  liqueur 
appropriée,  8c  en  cataplafme  fur  les  ulcérés  8c  les  plaies  qu’on  veut  déterger  8c 
confolider. 

C^uinte-Feuille  veut  un  terroir  gras  8c  ombrageux  \  fe  multiplie  de  femences 
&  de  plant  enraciné  en  Mars., 
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Cette  plante  eft  aftringente  6c  vulnéraire ,  propre  pour  arrêter  le  cours  de  ven¬ 
tre,  la  dyfenterie  ôc  les  pertes  de  fang.  On  s'en  fert  dans  les  apozémes  6c  dans 
les  tifanes  par  petites  poignées  ,  légèrement  bouillies,  fur  chaque  pinte  d’eau. 
On  M’applique  en  cataplafme  fur  les  defcentes  6c  fur  les  endroits  où  la  goutte 
fe  fait  fentir. 

•Réglisse.  Sa  culture  eft  expliquée  ci-devant  page  130. 

La  racine  de  cette  plante  entre  dans  toutes  les  tifanes  peélorales  6c  apcririves  ; 
elle  adoucit  les  douleurs  de  la  toux ,  excite  le  crachat  ,  humeéte  la  poitrine  ,  6c 
tempere  l’ardeur  d’urine.  On  tire  un  extrait  de  la  racine  de  cette  plante  ,  connu 
fous  le  nom  de  Jus  de  Rêgüffe.  Le  noir  eft  le  plus  naturel  ,  6c  eft  très  bon  dans 
les  rhumes  :  on  en  prend  gros  comme  une  noifette  qu’on  laide  fondre  dans  fa 
bouche. 

Reine-Des-Prés.  Les  feuilles  de  cette  plante  reftemblent  à  celles  d’orme.  On 
trouve  cette  plante  abondamment  dans  les  près  où  elle  fe  plaît.  Elle  fe  multiplie 
de  plant  enraciné  en  Mars. 

Cette  plante  eft  fudorifique  ,  aftringente  ,  cordiale  6c  vulnéraire.  Elle  arrête  le 
cours  de  ventre  6c  les  hémorrhagies  en  décoétion  dans  l’eau  ou  dans  le  vin.  Cette 
meme  décoétion  convient  dans  les  fièvres  malignes  :  on  s’en  fert  auiîi  pour  dé- 
terger  6c  nettoyer  les  plaies  6c  les  ulcérés. 

Ren6uée  vient  plus  qu’on  ne  veut  dans  les  terres  grades  6c  dans  tous  les 
jardins. 

La  renouée  eft  aftringente  ,  déterfive  8c  vulnéraire.  On  s’en  fert  en  lavement 
î>pur  arrêter  le  cours  de  ventre  ,  6c  en  infufion  ou  en  tifane  dans  les  hémorrha¬ 
gies  ,  la  dyfenterie  &  le  vomiifement.  On  s’en  fertauflien  décodion  extérieure¬ 
ment  ,  pour  nettoyer  &  déterger  les  plaies  6c  les  ulcérés. 

4  Rhapontic  veut  une  terre  grade,  bien  cultivée  6c  une  belle  expofition;  fe 
multiplie  de  femences  en  Mars ,  6c  de  plant  enraciné  fur  la  fin  de  Septembre. 

On  fubftitue  les  racines  de  cette  plante  à  celles  de  la  rhubarbe  en  doublant  la 
dofe  ,  Ceft  à-dire  jufqu’à  deux  gros  en  poudre,  &  jufqu’à  demi-onceen  infufion. 
Ses  préparations  font  aftringenres  ,  propres  pour  arrêter  le  cours  de  ventre  6c  pour 
fortifier  l’eftomac. 

Ronce.  Cette  plante  ne  vient  que  trop  bien  dans  les  haies  8c  lieux  in¬ 
cultes. 

On  emploie  en  médecine  les  feuilles  ,  les  deurs  6c  les  fruits  de  cette  plante. 
Les  deurs  6c  les  feuilles  s’ordonnent  en  décodion  à  la  maniéré  du  thé  ,  pour  ar¬ 
rêter  le  cours  de  ventre  ,  les  Heurs  blanches  ,  le  crachement  de  fang  ,  6c  pour 
adoucir  l’âcreté  des  urines.  Les  fruits  entrent  dans  les  gargarifmespour  les  maux 
de  gorge. 

Rosier.  Sa  culture  eft  expliquée  ci-devant  page  320. 

Il  y  a  plufieurs  efpeces  de  rofes  dont  on  fe  fert  en  médecine.  i°.  La  rofe  pâle 
dont  on  fait  un  drop  purgatif,  a  une  once  ou  deux.  i°.  La  rofe  fauvage,  dont  le 
fruit  s’appelle  Graie-cul ,  fert  pour  arrêter  le  cours  de  ventre  ,  pour  la  difficulté 
d  urine  6c  pour  les  douleurs  d’eftomac  ;  on  l’emploie  en  conferve  jufqu’à  une 
once.  30. La  rofe  de  Provins  dont  on  fe  fert  en  conferve  dans  les  cours  de  ventre- 
On  emploie  auffi  ces  mêmes  Heurs  dans  le  vin  aromatique  pour  les  plaies  &  les 
ulcérés.  40.  La  rofe  des  jardins  dont  on  diftille  l’eau  ,  qui  eft  auffi  aftringente 
6c  vulnéraire.  5  •  Les  rofes  inufeades  ,  dont  l’infuiion  à  un  gros  purge  vigouren- 
femenr. 

R  ue  fe  plaît  dans  les  lieux  fecs  6c  en  belle  expodtion  ,  fe  multiplie  de  femen¬ 
ces  6c  de  plant  enraciné  en  Mars. 
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l’inflammation  des  yeux.  Toutes  ces  préparations  conviennent  dans  lajauwilTe,  la 
paralyfie ,  la  petite  vérole  ,  les  lièvres  malignes,  &:  les  pâles  couleurs.  On  fe  ferc 
des  feuilles  defouci  amorties  fur  les  tumeurs  fcrophuleufes  &  fur  les  vieux  ulcé¬ 
rés.  C’eft  un  allez  bon  fondant. 

Sureau.  Pour  fa  culture  ,  voyez  le  Tome  I ,  II.  Part.  Liv.  IV.  Chap.  V. 

Diolcoride  allure  que  les  feuilles  de  fureau  mifes  en  cataplafme  ,  font  bonnes 
pour  appaifer  l’inflammation  des  ulcérés  ,  pour  la  goutte  &  les  brûlures.  La  fé¬ 
condé  écorce  de  cet  arbre,  en  infufion  au  poids  d’une  once,  eft  purgative.  Ce  re- 
mede  convient  allez  aux  hydropiques.  On  prépare  un  extrait  avec  les  grains  de  fu- 
leau,  lequel  donné  jufqu’à  un  gros,  eft  un  bon  remède  dans  la  dyfenterie  &  le 
flux  de  ventre.  Les  fleurs  de  cet  arbre  font  cordiales  ,  réfolutives,  hylfériques  , 
fudorifiques  &  anodynes.  On  en  fait  des  fomentations  pour  les  maladies  de  la 
peau.  Ces  mêmes  fleurs  mifes  dans  le  vinaigre  ,  lui  donnent  une  odeur  excellente. 
Ces  mêmes  fleurs  mifes  dans  le  vinaigre ,  lui  donnent  une  odeur  excellente,  bien 
des  gens  s’en  fervent  contre  le  mauvais  air. 

T abourf.t.  Voyt £  Bourse  a  Berger. 

Tabac.  Uoyeq  Nicotiane. 

Tanaisie  vient  dans  les  terres  grades  8z  en  belle  expofition;  fe  multiplie  de  fe- 
mences  en  Mars  ,  &  de  plant  enraciné  fur  la  fin  de  Septembre. 

L’mfulion  des  feuilles  de  cette  plante  dans  le  vin  blanc  provoque  les  mois  des 
femmes.  Le  l  ue  exprimé  de  la  plante  eft  bon  pour  les  gerfures  des  mains  ,  pour 
les  dartres  &  la  gale:  ce  même  fuc  mêlé  avec  l’efprit-de-vin  eft  bon  pour  frotter 
les  endroits  où  les  rhumatifmes  fe  font  fentir.  On  fe  ferc  de  la  décoéhon  de  cette 
plante  pour  badiner  les  jambes  des  hydropiques  ,  &  on  leur  fait  boire  quatre  ou 
cinq  onces  de  fuc  dépuré  de  cette  plante  ,  de  même  qu’aux  filles  qui  ont  les  pâles 
couleurs.  L’infufion  de  toute  la  plante  dans  l'eau>,  bue  par  verrées ,  eft  bonne  dans 
les  maladies  malignes  ,&  poulie  par  les  urines.  Ce  même  remede  fait  mourir  les 
vers.  \ 

Thym.  Pour  fa  culture  ,  voyez  ci-devant  page  1 3 1. 

L’eau  diftiilée  ou  l’infufion  du  thym  convient  à  ceux  qui  tombent  du  haut' mal. 
Sa  clécoétion  foulage  les  afthmatiques  ,  fait  mourir  les  vers  ,  rétablit  les  régies  , 
&  fait  fortir  l’arriere-faix  ,  on  s’en  fertpar  verrées.  On  applique  le  thym  en  cata¬ 
plafme  fur  les  endroits  où  la  goutte  fe  fait  fentir.  On  en  fait  un  vin  aromatique 
pour  les  plaies.  L’huile  elTentielle  de  thym  mêlée  avec  autant  d’efpnt  de-vin  ,  eft 
bonne  pour  les  engelures.  On  emploie  le  thym  dans  les  bains  aromatiques  ,  pour 
fortifier  les  bras  &z  les  jambes. 

p  Tilleul.  Pour  fa  cultnre  ,  voyez  le  Tome  I.  II.  Part.  Liv.  IV.  Chap.  III. 

Les  fleurs  de  cet  arbre  font  eftimées  pour  l’épilepfie  ,  l'apoplexie  &c  les  verti¬ 
ges -,  on  s’en  ferc  à  la  maniéré  du  thé.  O11  nfe  par  verrées  de  leur  eau  diftiilée.  On 
fe  fert  des  feuilles  en  aécoétion  ou  en  infuhonpour  exciter  l’urine  &c  les  mois  des 
femmes.  On  prépare  aufli  un  efprit  des  fleurs  qu’on  donne  à  douze  gouttes  dans 
les  mêmes  maladies. 

Tormfntillf  vient  fans  culture  dans  toute  forte  de  terre  3  fe  multiplie  de 
femences  &  de  plant  enraciné  en  Mars. 

Cette  plante  eft  aftringente  ,  vulnéraire,  propre  pour  arrêter  le  cours  de  ven¬ 
tre  ,  les  hémorrhagies  ,1e  vomiflTemenc  &c  les  fleurs  blanches  des  femmes.  On  s’en 
fert  en  décoction  ,  fur  tout  de  la  racine  ,  à  une  once  ou  deux  fur  chaque  pinte 
d’eau  ,  ou  à  un  gros  en  poudre.  Cette  poudre  étoit  en  grande  réputation  avant 
i’ufage de  l’ypécacuanha. j 


VALERIANE 


III.  P  A  R  T.  L  i  y.  V.  C  h  A  p.  I.  Jardin  des  Simples,  3 77 

V  aleriane  vient  en  bonne  terre  &  en  belle  expofition  :  fe  multiplie  de  femçn- 
ces  8c  de  plant  enraciné  en  Mars. 

La  valériane  eft  céphalique ,  fudorifique,  peétorale  ,  alexitère  ,  8c  propre  pour 
provoquer  les  régies.  Elle  foulage  beaucoup  les  afthmatiques  8c  ceux  qui  ont  des 
vapeurs.  Quelques  Auteurs  la  recommandent  pour  la  jauniffe  ,  pour  1  ’épilepfie  ,  8c 
à  ceux  qui  ont  des  mouvemens  convulfifs.  Il  faut  verfer  une  chopine  d’eau  bouil¬ 
lante  ,  fur  une  once  des  racines  de  cette  plante  ,  retirer  le  pot  du  feu ,  le  bien  cou¬ 
vrir  ,  8c  en  faire  boire  l’infufion  par  verrées.  L’extrait  des  racines  a  les  mêmes  ver¬ 
tus  :  on  en  donne  un  fcrupule.  La  décoétion  de  cette  plante  eft  un  bon  vulnéraire* 
8c  convient  aux  violentes  fluxions  fur  les  yeux  8c  fur  la  gorge  :  on  en  bafline  fou- 
vent  les  parties  affligées. 

Velart  ou  Tortelle*  vient  en  toute  terre  fans  culture  ;  fe  multiplie  de  fe- 
mences  8c  de  plant  enraciné  en  Mars. 

Cette  plante  eft  recommandée  pour  les  maladies  de  poitrine ,  comme  dans 
l’afthme  8c  la  toux  invétérée.  Diofcoride  ordonne  les  graines  de  cette  plante  à 
ceux  qui  crachent  des  matières  purulentes.  Lobel  a  confirmé  les  obfervaiions  de 
cet  Auteur.  Il  ordonne  une  poignée  de  feuilles  de  cette  plante  dans  un  bouillon  de 
vieux  coq.  Ôn  applique  cette  plante  extérieurement  comme  un  bon  réfolutifpour 
les  rumeurs  des  mammelles  8c  les  cancers. 

Verge-d’or  vient  en  bonne  terre  8c  en  belle  expofition  ;  fe  multiplie  de  fe- 
mences  8c  de  plant  enraciné  en  Mars. 

Cette  plante  eft  vulnéraire  8c  apéritive.  On  s’en  fert  en  tifane  8c  dans  les  bouil¬ 
lons  pour  les  pertes  de  fang  ,  la  dyfenrerie  ,  le  crachement  de  fang  ,  8c  pour 
adoucir  l’âcreté  des  urines  :  on  peut  fe  fervir  des  fleurs  8c  des  feuilles  à  la  maniéré 
du  thé  pour  les  mêmes  maladies. 

Véronique.  Cette  plante  naît  dans  les  bois,  dans  les  taillis  ,  dans  les  bruyères, 
8c  fe  trouve  en  abondance  autour  de  Paris.  Elle  fe  plaît  en  bonne  terre  8c  à  l’om-  . 
bre  ;  fe  multiplie  de  femences  8c  de  plant  enraciné  en  Mars. 

On  fe  fert  de  cetre  plante  dans  les  potions  ^vulnéraires  ,  fudorifiques  8c  apéri- 
tives  On  fait  boire  fa  décodion  par  verrées  aux  pulmoniques  ,  ou  on  leur  en 
fait  ufer  à  la  maniéré  du  thé.  L’eau  diftillée  de  cette  plante  ,  bue  par  verrées  , 
a  la  même  vertu.  On  l’ordonne  dans  la  difficulté  d  urine  8c  pour  les  vapeurs. 
Tous  ces  remedes  font  propres  pour  purifier  le  fang  ,  8c  entretenir  la  circula¬ 
tion  des  liqueurs.  La  tifane  de  véronique  eft  fpécifique  pour  la  toux  féche  ,  8>C 
même  elle  eft  d’un  grand  fecours  pour  la  fièvre  lente  }  ainfi  que  l’eau  diftillée 
de  la  même  plante.  C’eft  un  remede  incomparable  pour  arrêter  les  paroxyfmes 
d’afthme  ,  8c  pour  faire  vuider  cette  colle  qui  farcit  les  vefficules  8c  les  bron¬ 
ches  du  poumon.  Selon  Hofman  ,  on  voit  des  phthifiques  fe  rétablir  par  l’ufage 
du  lait ,  où  cette  plante  a  bouilli  ;  8c  des  ulcérés  du  poumon  fe  confolider  par  le 
firop  fait  avec  le  jus  de  la  véronique.  Tragus ,  pour  les  maladies  du  poumon  , 
faifoit  infufer  un  gros  de  feuilles  de  véronique  dans  deux  onces  8c  demie  de  l’eau 
diftillée  de  la  meme  plante.  Zwelfer  fe  fervoit  du  rob  de  véronique  pour  le 
crachement  de  fang  8c  pour  les  ulcérés  du  poumon.  Riviere  l’eftimoit  beau¬ 
coup  pour  les  mêmes  maladies.  Il  eft  rapporté  dans  les  Journaux  d’Allemagne  , 
qu’une  perfonne  qui  avoit  une  fiftuledans  la  poitrine  ,  fut  guérie  par  l’ufage  fré¬ 
quent  de  l’eau  de  véronique  ,  8c  cette  fiftule  avoit  réfifté  d  une  infinité  de  remè¬ 
des  très  bien  indiqués.  Le  firop  de  véronique  compofé  eft  merveilleux  dans  ces 
fortes  d’occafions  :  voici  la  maniéré  de  le  faire.  Prenez  véronique  entre  fleur  8c 
graine  ,  deux  poignées ,  feuilles  de  feabieufe  ,  de  bugie  ,  de  fanicle ,  de  ruta  ma¬ 
laria  (  efpece  de  capillaire  )  de  pulmonaire ,  de  confonde  ,  de  chacune  une  poi-r 
T ome  11,  K  b  b 
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gnée  ,  ache  cinq  ou  fix  feuilles ,  fleurs  de  bourrache ,  de  buglofe  ,  de  violette ,  de 
pas  d’âne  ,  de  chacune  demi  once}  lavez  le  tout  proprement  ,  &  le  mettez  nfu- 
fer  dans  quatre  pintes  d’eau  de  nviere ,  pour  les  faire  bouillir  jufqu  a  la  dimmü- 
tion  de  la  moitié  :  il  faut  enfuite  palier  la  uecoéhon  par  un  linge  ,  la  faire 
bouillir  avec  demi- once  de  régliile  ,  autant  de  jujubes  6c  de  febeftes  ,  une  once 
deraifin  de  damas  ,  de  dattes  6c  de  figues  ,  jufqu  a  ce  que  le  tout  foit  réduit  à 
trois  chopines  :  car  alors  on  le  repafle  par  un  linge,  6c  1  on  y  ajoute  une  livre  ue 

miel  ou  de  fucre  ,  pour  en  faire  un  firop.  ,  .  ,  c 

Verveine  vient  Hans  toute  forte  de  terre  fans  culture  ;  fe  multiplie  de  femen- 

£eOn  fe  férv”tSfor,  de  la  décoftion  de  cette  plante  pour  les  fièvres  intermitten¬ 
tes  ,  avant  la  découverte  du  quinquina.  Cette  préparation  eft  apentne  6.  vulné¬ 
raire  ;  on  l'ordonne  dans  la  difficulté  d’urine ,  pour  le  crachement  de  fang,  a  ré¬ 
tention  des  régies,  &  les  pîles  couleurs.  L'eau  diftilke  de  cette  planle  ,  ou  on 
fuc  dépuré  ,  eft  bon  pour  l’inflammation  des  yeux.  On  fe  fett  de  fa  dccoftion 
pour  les  gargatifmes  dans  les  maux  de  gorge  ou  pour  nettoyer  es  ulcérés. 
Violette  vient  en  bonne  terre  ôc  en  belle  expo  Gnon  ;  fe  multiplie  de  le  - 

On  fe  fert  des  feuilles  de  cette  plante  dans  les  décodions  emolhentes ,  6c  dans 
les  cataplafmes  réfoiutifs  6c  adouciiTims.  On  fait  avec  les  fleurs  ,  un  hrop  pur  a- 
tif,  donné  à  deux  onces.  Il  convient  dans  les  maladies  de  poitrine  pour  facilitée 
le  crachat  :  on  l’ordonne  aufli  dans  quelque  liqueur  appropriée  dans  la  ^Phrc” 
que ,  dans  la  rétention  d’urine ,  6c  dans  toutes  les  maladies  ou  il faut  ad°^^ 
fait  avec  les  fleurs ,  un  miel  qu’on  mêle  dans  les  lavemens  anodyns.  La  decodion 
des  femences  de  cette  plante  entre  dans  plufieurs  eleduaires  purgatits. 

Y EBLE  vient  dans  les  champs ,  fans  culture  6c  fans  foin ,  plus  qu’on  ne  veut. 

La  décodion  de  cette  plante  eft  eftimée  pour  1  hydropifie  ;  on  emploie  une 
once  de  fa  femence  &  de  fa  racine  pour  cette  maladie.  Les  feuilles  semp  ment 
dans  les  fomentations  &  dans  les  cataplafmes  pour  fortifier  les  nerfs  ,  pour  la  pa- 

ralyfle  ,  les  rhumatifmes  6c  la  goutte.  ■  »  „ 

Yvette  fe  multiplie  de  femences  en  Mars,  6c  de  plant  enracine  en  Sep- 

TCEUeeêft  bonne  pour  les  maladies  des  nerfs  :  elle  eft  apéritive  &  provoque  les 
ordinaires.  Sa  macération  en  eau  froide  ,  ou  fon  mfufion  dans  1  eau  chau  e  , 
foulage  les  goutteux  6c  ceux  qui  ont  la  fciatique.  On  s  en  fert  aufli  pour  la  jau- 
nifse,  l’hydropifie  ,  6c  pour  toutes  les  maladies  qui  dépendent  des  obhrud  on  . 

des  vifeeres. 


CHAPITRE  II. 


De  V  Apathie  (rirent. 

Il  n’eft  pas  feulement  nécefsaire  de  connoître  les  Amples  6c  leurs  vettusy 
pour  pouvoir  donner  du  foulagement  aux  malades;  il  faut  encore  favoir  les  mé¬ 
langés  6c  les  différentes  préparations  qu’on  en  fait  ,  fur-tout  a  la  campagne  ,  oir 
l’on  fe  trouve  réduit  à  fe  fervir  de  gens  peu  expérimentés  ;  qui  ne  fongent  fou  vent 
qu’à  leur  profit ,  fans  s’embarrafser  fi  les  drogues  qu’ils  emploient ,  feront  fa  u- 
mresou  aom  Ainflje  confeille  à  ceux  qui  le  peuvent  faire  ,.  d  avoir  chez  eu 
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un  petit  laboratoire,  pourfaire  Faire,  en  leurprefence,  les  remedes  les  plus  lufi- 
tcs ,  8c  d’imiter  en  cela  les  Communautés  8c  les  Maifons  Religieufes  ,  qui ,  en 
épargnant  de  grands  frais  ,  font  surs  des  medicamens  qu  ils  emploient.  Ayant 
donc  choifi  un  lieu  propre  à  cet  ufage  ,  on  commencera  par  le  fournir  des  uften- 
files  nécessaires  :  ce  lieu  fera  fec  8c  expofé  au  foleil  levant ,  fi  faire  fe  peut. 

Article  Premier. 

Des  UJlenJîles  néce flair  es  dans  une  Apothicairerie . 

Deux  féringues  d’étain  avec  leurs  étuis ,  8c  plufieurs  canons  de  buis  ou  d’ivoire 

de  différentes  grofseurs.  #  c  , 

Un  pot  d’étain  propre  à  mettre  les  lavemens  ,  &  à  les  faire  chauffer  lor  lqu  on 

voudra  les  donner.  . 

Trois  ou  quatre  étamines  blanches  longues  d’un  quart  8c  demi ,  pour  pafsec 
les  médecines  8c  les  décodions. 

Deux  ou  trois  tamis  pour  pafser  la  cafse ,  les  tamarins ,  les  prunes  >  les  décoc¬ 
tions  ,  les  cataplafmes ,  8cc. 

Deux  tamis  de  foie  couverts  pour  pafser  les  poudres.  ... 

Un  poids  de  marc  defeize  onces  avec  des  grains ,  8c  deux  ou  trois  balances  de 
différentes  grandeurs. 

Deux  fpatules  de  fer. 

Une  fpatule  de  bois. 

Trois  ou  quatre  fpatules  d’ivoire. 

Un  grand  mortier  de  bronze  avec  fon  pilon  de  fer.  , 

Un  moyen  mortier  de  marbre  avec  fon  pilon  de  bois. 

Un  petit  mortier  de  bronze  avec  fon  pilon  de  meme  matière. 

Plufieurs  coquemars  8c  pots  de  terre. 

Un  gros  biftortier  8c  un  moyen. 

Un  rouleau.  .  .  .  , 

Deux  ou  trois  quarrés  de  bois  avec  un  clou  a  chaque  coin  ,  pour  tenir  les  éta¬ 
mines  lorfqu’on  pafse  les  médecines  ou  les  décodions. 

Un  fourneau  de  fer.  .  , 

Un  autre  fourneau  de  brique ,  fabriqué  à  demeure  fous  une  cheminee  â  pour 

y  pouvoir  contenir  un  ou  deux  alambies.  , 

Un  grand  alambic  de  cuivre  rouge  etame. 

Un  bain-marie,  garni  de  fon  alambic  d  etain.  . 

Deux  ou  trois  baignes  de  cuivre  rouge  de  differentes  grandeurs  *  pour  faire  les 
firops ,  les  éleduaires  ,  les  onguents  8c  les  emplâtres. 

Deux  poêlons  de  cuivre  rouge. 

Une  grande  râpe  de  fer-blanc. 

Quelques  cuillers  d’argent.  >  f 

Deux  cuillers  de  cuivre  percées  en  forme  d’ecumoire. 

Une  prefse. 

Deux  ou  trois  badines  d’étain. 

Une  ou  deux  chauffes  de  molleton  ou  de  futaine. 

Plufieurs  torchons  de  toile  forte. 

Plufieurs  terrines  de  grès. 

Plufieurs  entonnoirs  tant  de  fer-blanc  que  de  verrei 
Un  porphyre  avec  fa  meule. 

Une  étuve. 


Bbb  ij 
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Suffifante  quantité  de  boétes,  depots  de  terre  ou  de  faïance;  plufleurs  bocaux 
de  verre  :  le  tout  pour  mettre  les  médicamens. 

Un  couteau  de  cordonnier. 

Une  fontaine  pour  avoir  de  l’eau  continuellement,  s’il  eftpoflible. 

Article  II. 

Des  Drogues  jîmples  dont  on  aura  provificn. 


Alocs  fuccotrin. 

Alun  de  roche. 

Amandes  douces  Sc  ameres. 

Anis. 

Antimoine  crud. 

Ariftoloche  ronde  &  longue. 

Baies  de  laurier. 

Cachou. 

Camphre. 

Cannelle. 

Cantharides. 

Capillaire  de  Montpellier 
Cafle  en  bâtons. 

Cérufe. 

Cire  neuve. 

Coloquinte. 

Corail. 

Crème  de  tartre. 

Cryftal  minéral. 

Dattes. 

Eau-de  vie. 

Efprit-de-vin. 

Tleur  de  camomille  Sc  de  méliîot. 
Galbanum. 

Gaïac. 

Girofle. 

Gomme  arabique. 

Gomme  adraganr. 

Graine  die  lin.  » 

Gui  de  chêne  5  de  poirier  &  de  pom¬ 
mier. 

Huile  d’olives. 

Hypecacuanha. 

Jalap. 

Iris  de  Florence. 

Jujubes. 

Limaille  de  fer. 

Litharge  d’or  Sc  d’argent. 

Macis.  .  :„4r\ 

Manne  grade. 

Miel  commun. 

On  fe  réglera  Cuivant  fa  volonté  OU 


Miel  de  Narbonne. 

Minium  ou  cinabre. 

Myrrhe. 

Mufcade. 

Oliban. 

Opium. 

Pierre  hæmatite. 

Poix. 

Polypode. 

Pyrethre. 

Quinquina. 

Raclure  de  corne  de  cerf  &  d’ivoire, 
Railins  de  Damas  Sc  de  Corinthe. 
Réglifle. 

Rofes  de  Provins. 

Rhubarbe. 

Scammonce. 

Safran. 

Salfepareille. 

Salpêtre  purifié. 

Santaux  des  trois  fortes. 

Saflafras. 

Sauge  ,  petite  fauge  de  Provence. 
Sébeftes. 

Semences  froides  des  quatre  fortes» 
Semen  contra. 

Séné  du  Levant. 

Squine. 

Storax  liquide  Sc  en  larmes. 

Soufre. 

Sucre. 

Suc  de  réglifle  blanc  Sc  « oir. 

Sumac. 

Tamarins. 

Térébenthine, 
l'erre  figillée, 

Tutie. 

Vif- argent. 

Vitriol  de  toutes  les  efpeceso 
Vulnéraires  de  Suifle. 


ïa  ncceflité  fur  le  plus  ou  le  moins  de 
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toutes  ces  drogues  ,  qu’on  mettra  chacune  à  part  dans  des  coffres  avec  des  éti¬ 
quettes  deflus  ,  que  l’on  arrangera  par  ordre  alphabétique,  afin  de  les  trouves 
plus  aifément  dans  le  befoin. 

Divijîon  de  ce  petit  Traité. 

Nous  avons  fufïifamment  expliqué  ,  dans  les  deux  articles  précédent  ,  ce  qu’il 
eft  nécefiaire  d’avoir  pour  former  une  Apothicairerie.  Il  eft  préfentement  a  propos 
de  parler  des  différentes  préparations  qu’on  fera  obligé  d’avoir  ,  afin  de  11’avoir 
recours  qu’à  foi  même  lorfque  la  néceflitéle  demandera.  Nous  ne  parieions  que 
des  préparations  qui  font  le  plus  d’ufage  ,  &  dont  on  ne  peuc  fe  palier.  Telles  font 
les  eaux  diftillées  ,  les  infufions  ,  décodions  8c  lavetnens }  les  émulfions  ,  les 
bols  ,  les  gargarifmes ,  les  collyres ,  les  vins  ,  les  vinaigres  ,  les  robs ,  les  gelées  , 
les  conferves  ,  les  firops  ,  les  miels  ,  les  tablettes,  les  éieéfuaires ,  les  pilules  ,  les 
huiles  par  exprellion  &par  infufion,  les  baumes  ,  les  onguents  8c  les  emplâtres. 
Toutes  ces  préparations  formeront  autant  d’articles ,  qui  contiendront  le  nom  8c 
la  quantité  de  chaque  drogue  qui  entre  dans  chaque  compofuion ,  la  maniéré  de 
les  compofer ,  leur  ufage  8c  leur  dofe. 

Article  III. 


Des  Eaux  dijlillies. 

On  diftingue  les  eaux  diftillées  en  fitnples  8c  en  compofées.  Les  fimples  font 
celles  où  il  11’entre  qu’un  feul  médicament.  Les  compofées  font  celles  où  il  entre 
plufieurs  drogues  :  8c  ,  comme  dans  l’hiver  ,  on  n’a  pas  toujours  les  plantes  a 
dont  onauroit  befoin  ,  on  diftille  des  eaux  de  ces  plantes  ,  pour  n’être  point  pris 
au  dépourvu.  Quoique  les  eaux  diftillées  puiflent  fe  garder  plufieurs  années  fans 
fe  corrompre  ,  on  aura  cependant  foin  de  les  renouveiler  tous  les  ans ,  afin  qu’el¬ 
les  foient  plus  efficaces. 

Eau  de  Plantain . 

Prenez  une  bonne  bottée  de  plantain  à  grandes  feuilles  nouvellement  cueillies^' 
que  vous  pilerez  dans  un  mortier,  8c  vous  en  remplirez  à  moitié  votre  cucurbite 
de  cuivre ,  étamée  en  dedans  \  tirez  à  la  prelTe  une  quinzaine  de  livres  de  fuc  d’au¬ 
tre  plantain  ,  que  vous  verferez  fur  celui  que  vous  aurez  pilé  ;  placez  votre  cucur¬ 
bite  fur  un  fourneau  ,  après  lui  avoir  adapté  fon  chapiteau  &  un  récipient  ;  allu¬ 
mez  votre  feu  dans  le  fourneau  pour  faire  votre  diftillarion  ;  entretenez  votre  feu 
égal  ,  8c  qu’il  ne  foit  pas  trop  grand  :  îorfqu’il  ne  fortira  plus  rien  de  votre  alam¬ 
bic  ,  vous  retirerez  l’eau  diftillée  de  votre  récipient,  que  vous  expoferez  au  foieii 
pendant  quelques  jours  dans  des  bouteilles  de  verre  ou  degrés  fans  les  boucher  - 
vous  les  boucherez  après  pour  les  garder. 

On  fe  fert  de  l’eau  de  plantain  dans  les  inflammations  des  yeux ,  dans  les  cours 
de  ventre  ,  dans  les  hémorrhagies ,  8c  dans  les  inje&ions  aftringenres. 

On  d:ftillera  de  la  même  maniéré  l’eau 


De  Pourpier. 

De  Laitue. 

De  Bourache. 

De  Buglofe. 
D’Aigremoine. 
De  Nénuphar. 
D’Argentine. 

De  Coqueliquor, 


De  Chardon- bénir. 
De  Pariétaire. 

De  Scorfonere, 
D’Abfinthe.j 
De  Sauge. 
D’Hyflbpe. 

De  Lavande. 

De  Fenouil, 
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On  ajoutera  fur  les  plantes  qui  n'abonderont  point  en  phlegme ,  une  forte  de- 
•codion  de  la  même  plante.  Les  Heurs  des  p  antes  fediftillent  de  la  meme  manière. 
Pour  les  fruits,  on  en  tirera  le  fuc  par  la  prefle  apres  les  avoir  ecrales,  8c  on 

le  diftillera  de  la  même  maniéré.  c  , 

Pour  les  femences  &  les  bois  qui  ont  des  fubftances  tres-dutes  ,  on  en  fera  de 
fortes  décodions  après  les  avoir  pilées  ou  rapees ,  8c  on  diftillera  ces  décodions 
comme  ci  deflus. 

Eau  vulnéraire  ,  ou  d' '  arquebufade. 

Prenez  feuilles  de  fauge  ,  de  romarin  ,  d’angélique  ,  de  baume  ,  de  melifle , 
dabfinthe  ,  d’armoife  ,  de  bugle  ,  de  fanicle  ,  de  betoine  ,  de  verge-d  or  ,  de 
grande  Sc  petite  confoude ,  de  fcrophulaire  ,  de  plantain  ,  d  aigremoine  ,  de 
verveine,  de  millepertuis  ,  de  fenouil ,  de  lavande,  de  fantoline  ,  d  auronne  , 
d’ariftoloche  longue  ,  de  véronique ,  de  mille-feuille  ,  de  tabac  ,  d  hylfope , 
thym  d’origan  ,  de  pouliot ,  de  marjolaine  ,  de  chacune  deux  bonnes  poigne 
bien  nettoyées  que  vous  pilerez  dans  le  mortier  ;  puis  mettez  les  dans  un  quarteau 
que  vous  emplirez  de  vin  blanc  ;  bouchez-le  bien  Sc  le  lai  fez  en  digeftion  pe  ¬ 
lant  fept  à  huit  jours  :  vous  défoncerez  enfuite  votre  futaille  ,  &  vous  emplirez 
à  moitié  votre  grand  alambic  de  cette  infufion  que  vous  diftillerez  a  feu  ega  . 
Après  que  vous  aurez  fait  diftiller  la  moitié  de  la  liqueur  ,  vous  renverserez  ce 
qui  fera  demeuré  dans  la  cucurbite  fur  un  linge  ,  &  vous  le  mettrez  a  la  pre  e 
pour  en  tiret  le  fuc  ,  que  vous  verferez  dans  ia  cucurbite  ,  Sc  que  vous  diftillerez 

comme  ci-devant;  après  quoi  vous  mêlerez  la  première  &  la  fécondé  eau  en- 

femble  ,  que  vous  garderez  dans  des  bouteilles  bien  bouchées  pour  vous  en  fer- 

^Il^fau/ pre^dre^arde  que  le  feu  ne  foit  trop  grand  pendant  ^  diftiliâtion  ,  de 
peur  que  la  matière  s’attachant  au  fond  de  la  cucurbite  ,  1  eau  diftillee  ne  e 

feOnyappeUe  cette  liqueur  eau  d'arquebufade  ,  parcequ’on  l'emploie  pour  guérit 
les  plaies  par  les  armes  d  feu.  Elle  eft  excellente  pour  les  contufions  ,  les  alloca¬ 
tions ,  pour  réfoudre  les  tumeurs,  nettoyer  les  ulcérés  ,  8c  contre  la  gangten  , 
appliquée  extérieurement;  elle  fait  revenir  les  chairs ,  elle  fortifie,  elle  refifte 
la  nourriture.  On  peut  s’en  (ervir  auflî  contre  les  vapeurs.  .  ... 

Il  fera  plus  amplement  parlé  de  la  diftillation  ,  ci-après  III.  Part.  Liv.  VI. 

Chap.  IX. 


Article  IV. 


Des  lnfujions  ,  des  Décoctions  &  des  Lavemens . 


Les  lnfujions  font  des  préparations  par  lefquelles  on  met  tremper  des  medica- 
mens  pendant  quelque  tems  dans  des  liqueurs  convenables.  Les  înfufions  fe  font 
ou  à  froid  ,  ou  à  la  chaleur  :  on  fait ,  par  exemple ,  mfufer  a  froid  le  eue  dans 
l’eau  commune  ,  ou  bien  on  en  tire  la  vertu  dans  1  eau  chaude  ou  bouillante  ,  a 
la  maniéré  du  thé.  Ces  deux  fortes  de  préparations  font  egalement  efficaces , ^ce¬ 
pendant  les  infufions  qui  fe  font  dans  les  liqueurs  chaudes ,  font  plutôt  faites  8i 

ont  plus  de  vertu. 

Infufion  purgative. 


On  prend  une  demi-once  de  féné  mondé  de  fes  petits  bâtons  U  *•&«£?«[ 
noires  Sc  jaunes  avec  une  dragme  de  femence  de  fenouil  ,ou  d  amsverd ,  q 
m’  dans  une  écuelie  ,  &  on  verfe  par-deflTus  fix  onces  de  ufane  otdma.re  ;  puis 
on  couvte  l  écuclle  ,  Sc  on  la  place  au  coin  du  feu  ,  on  autre  endroit  peu  chaud , 


III.  Part.  Liy.  V.  Chàp.  II.  A 'pothicairerie .  .  385 

afin  de  biffer  infuferles  médicamens  pendant  la  nuit  :1e  lendemain  matin  on  fait 
bouillir  le  féné  fur  un  réchaud  ;  on  pâlie  le  tout  par  un  linge  en  le  preffant  mé¬ 
diocrement  \  on  délaie  dans  la  colature  une  once  &c  demie  de  firop  de  rofes  pa¬ 
les  ,  &  on  avale  le  touc  à  jeun  un  peu  froid  i  trois  heures  après  on  prend  un  bouil¬ 
lon  maigre  ,  8c  on  garde  la  chambre  pendant  tout  le  jour. 

Infufion  de  Boule  de  Mars  ,  ou  de  Pierre  vulnéraire  d'acier* 

On  fait  tremper  la  Boule  de  Mars  dans  de  l’eau-de-vie  ,  du  vin  ou  de  l’urine 
jufqu’à  ce  que  la  liqueur  en  ait  pris  la  couleur  ,  ce  qui  va  à  moins  d’un  quart- 
d’heure  \  enfuite  on  fait  tiédir  cette  teinture  ,  &  on  en  lave  les  plaies  (impies  ,  ou 
bien  on  en  feringue  dedans  \  quelquefois  on  répand  fur  la  plaie  de  la  boule  même 
réduite  en  poudre  pour  arrêter  les  hémorrhagies ,  &  on  applique  deflus  des  com* 
preffes  trempées  dans  la  même  infufion  ,  ayant  foin  de  les  teniritoujours  humides 
pendant  vingt-quatre  heures  en  les  mouillant  de  tems  en  rems,  au  bout  duquel 
rems  on  les  îeve  pour  en  remettre  d’autres  qu’on  renouvelle  de  vingt-quatre  en 
vingt-quatre  heures.  Lorfque  la  plaie  pénétre  dans  la  capacité  du  corps  ,  on  peut 
faire  avaler  au  bleffé  deux  ou  trois  cuillerées  de  cette  infufion ,  qui  eft  excellente 
aufli  pour  les  ulcérés  qu’elle  defféche  8c  cicatrife  promptement ,  8c  pour  les  rhu- 
matiimes,  appliquée  extérieurement. 

Maniéré  de  faire  les  Boules  de  Mars.  On  prend  égales  parties  de  limaille  d’acier 
&  de  tartre  blanc  de  Montpellier  pulvérifé  ;  par  exemple  ,  de  chacun  une  livre, 
8c  de  racine  d’ariftoloche  ronde  en  poudre  fine  ,  huit  onces  ;  on  en  fait  une  pâte 
molle  avec  le  vin  ou  l’eau  de-vie  ,  8c  on  biffe  1a  matière  en  digeftion.au  foleil 
durant  l’été  ,  1a  remuant  de  tems  en  tems  jufqu  a  ce  que  le  tout  foit  entièrement 
deffeché.  On  remet  la  malle  en  poudre  ,’on  b  trempe  enfuite  avec  le  vin  ou  l’eau* 
de-vie  ,  la  faifant  digérer  de  nouveau  de  puis  deffecher.  On  réitéré  ces  opéra¬ 
tions  jufqu’à  ce  qu’on  n’apperçoive  plus  de  grains  de  limaille  ,  8e  que  le  tout  fe 
mette  en  poudre  fort  fine.  Pour  lors  avec  de  l’eau-de-vie  on  en  forme  des  bou- 
les'qu’on  bifse  defsécher  à  l’air  8c  durcir  ,  c’eft  la  boule  de  Mars  ,  ou  pierre  vul¬ 
néraire  d’acier  ,  dont  1a  vertu  eft  fi  grande  pour  b  guérifon  des  plaies  8c  des 
ulcérés. 

Les  Décoctions  font  différentes  fuivant  la  diverfité  des  fubftances  des  mixtes 
qu’on  veut  cuire  :  car  ceux  qui  font  de  fubftance  dure  8c  difficile  à  penetrer ,  com» 
me  les  bois  ,  les  racines  ,  les  animaux ,  les  minéraux  8c  les  métaux  ,  demandent 
une  bien  plus  longue  cuite  que  les  autres  qui  ont  la  fubftance  plus  tendre.  Lorf- 
qu’on  aura  donc  quelque  décoélion  à  faire  de  plufieurs  médicamens ,  on  y  procé¬ 
dera  par  ordre.  On  commencera  par  les  plus  fojides,  tels  font  les  bois  :  après  on  y 
mettra  les  racines  ,  les  écorces,  enfuite  les  fruits *,  puis  les  herbes  ,  les  fleurs,  les 
femences  :  on  raperales  bois, on  coupera  par  petits  morceaux  les  racines  ,  on  ha¬ 
chera  les  herbes ,  on  coupera  les  fruits  par  morceaux  ,  on  concafsera  les  femen¬ 
ces,  &  on  emploiera  les  fleurs  telles  quelles  feront  :  il  y  a  cependant  une  excep¬ 
tion  à  faire  ,  qui  eft  qu’on  ne  fait  jamais  bouillir  1a  régliffe. 

Décoction  ,  ou  Tifane  ordinaire » 

Prenez  une  once  d’orge  ,  une  botte  de  chiendent  ratifsée ,  nettoyée  8c  cou* 
pée  menu  ,  une  grofse  racine  de  chicorée  fauvage  ratifsée  ,  nettoyée  8c  coupée 
par  morceaux  ;  faites  bouillir  le  tout  à  petit  feu  dans  deux  pintes  8c  chopine 
d’eau  réduite  à  deux  pintes  en  retirant  le  coquemar  du  feu  3  ajoutez-y  deux  o® 
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trois  gros  de  régliffie  ratilfée ,  battue  8c  effilée  j  laiffiez  refroidir  la  tifane  &  la 

paffiez.  .  - 

Cette  tifane  peut  fervir  de  boiffion  ordinaire  dans  prefque  toutes  les  maladies  : 
on  pourra  y  ajouter ,  en  cas  de  néceffiué,  quelque  médicament  altérant  approprié 
à  la  maladie  qu’on  aura  à  traiter. 

Les  Lave  me  ns  font  une  efpéce  de  décodion.  On  les  compofe  pour  diverfes  in¬ 
tentions,  tantôt  pour  rafraîchir  les  inreftins  ,  tantôt  pour  les  humeder  &  popr 
ramollir  les  excrémens  qui  y  font  endurcis  ,  pour  diffiper  les  vents ,  pour  appai- 
fer  les  douleurs.  Ces  décodions  font  faites  ordinairement  avec  l’eau  commune  ; 
on  les  fait  cependant  quelquefois  avec  le  lait ,  le  petit-lait ,  les  bouillons  de  viande 
&  l’urine  ;  &:  outre  les  racines,  les  feuilles  ,  les  fleurs  ,  les  femences  qu’on  a 
coutume  d’y  faire  bouillir,  on  y  ajoute  fort  fouvent  des  laxatifs , 'comme  le  fene, 
la  cafle  ?  les  miels  ,  les  fels,  les  huiles  ,  les  jaunes  d’œufs  ,  la  térébenthine  ,  les 
éleduaires. 

Lavement  émollient . 

Prenez  feuilles  de  mauve  ,  de  guimaave  >  de  pariétaire  ,  de  viofier  ,  de  mer¬ 
curiale  ,  de  fenneçon  ,  de  chacune  une  poignée.  Faites  bouillir  le  tout  à  petit 
feu  dans  trois  demi  fepriers  d’eau  ,  jufqu  a  confomption  d’un  tiers  ,  &  le  paf- 
fez  •  ajoutez  dans  la  colature  deux  ou  trois  onces  de  miel  nénuphar ,  ou  mer- 
curial  *,  ou  violât ,  &c  un  gros  de  falpêtre  purifié,  que  vous  ferez  fondre  fur  un 
petit  feu.  Lorfqu’on  voudra  ajouter  des  huiles  dans  les  lavemens ,  on  ne  les 
mettra  qu’après  avôir  mis  le  lavement  dans  la  feringue  par  deffus  les  autres  in- 
grédiens. 

Lavement  purgatif. 

Dans  une  chopine  de  la  décodion  fufdite,  délayez  fur  le  feu  une  once  de  leui- 
çif  fin  ,  ou  de  benedide  laxative  ,  &  la  paffiez. 

Article  V. 

;  Des  Emulfions. 

Les  émullîons  font  des  liqueurs  agréables  au  goût  ,  qui  ont  la  couleur  &U 
cenfiftance  du  lait  ;  on  les  compofe  de  femences  pilées  dans  le  mortier  de  mar¬ 
bre  ,  &  on  les  délaie  dans  des  décodions  on  dans  des  eaux  diftillées  qu’on  pâlie 
$c  r^u’on  exprime  ,  &  on  y  ajoute  ou  des  firops  ou  du  fucre. 

Emulfion  peclorale. 

Prenez  une  once  d  amandes  douces  pelées  dans  l’eau  chaude,  demi  once  des 
quatre  femences  froides  mondées  ;  pilez  les  dans  un  mortier  de  marbre  avec  un 
pilon  de  bois,  en  y  ajoutant  peu-à-peu  ,  de  peur  qu’elles  ne  tournent  en  huile  , 
pne  pinte  ou  trois  chopines  de  décodion  d’orge  ou  de  chiendent  v  ou  autant  d  eau 
fliftiHée  de  tuffillage  ou  de  fcabieufe  :  paflçz  le  tout  par  le  blanchet  avec  une  lé¬ 
gère  expreffion  ,  &  ajoutez  dans  la  colature  deux  ionces  de  firop  de  capillaires , 
ou  de  firop  violât ,  ou  deux  onces  de  fucre.  Pour  rendre  cette  emulfion  plus 
agréable  ,  on  pourra  y  ajouter  une  bonne  cuillerée  d’eau  de  fleurs  d  orange. 

Cette  emulfion  peut  fervir  de  boiffion  ordinaire  dans  les  fièvres  ardentes ,  dans 
'  *  if* 
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es  maladies  de  poitrine  ,dans  les  ardeurs  5c  difficultés  d’urines,  5c  dans  toutes 
es  maladies  où  il  faut  adoucir  l’âcreté  du  fang. 

On  peut  ajouter  dans  cette  émulfion  deux  gros  de  piftaches;  elle  n’en  fera  que 
plus  agréable  au  goût. 

On  peut  compofer  fimplement  cette  émulfion  avec  deux  onces  d’amandes  dou¬ 
ces ,  en  y  ajoutant  les  autres  ingrédiens ,  5c  on  lui  donne  le  nom  à' Amande. 

Article  VI. 

Dee  Bols. 

On  a  inventé  les  bols  pour  les  malades  qui  ont  de  la  répugnance  à  prendre  des 
remedes  liquides,  en  ce  qu’ils  n’ont  ni  goût  ni  odeur  :  on  les  compofe  de  pou¬ 
dres  ,  d  extraits ,  de  réfines ,  de  Tels ,  d’éleéluaires  ,de  confections ,  de  pulpes  ,  de 
firops  :  on  lesprend  à  la  pointe  d’un  couteau  ,  ou  on  les  enveloppe  dans  du  pain  à 
chanter ,  5c  on  boit  immédiatement  par-deflus  quelque  liqueur  appropriée  à  la 
maladie.  On  prend  par  conféquent  une  médecine  en  bol ,  du  quinquina  en  bol  , 
des  opiates  en  bol.  Ces  bols  fe  prennent  ordinairement  le  matin  à  jeun  ;  on  les 
réitéré  dans  la  journée  de  trois  en  trois  ,  ou  de  quatre  en  quatre  heures  ;  on  les 
prend  avant  dîner ,  avant  fouper  5c  à  l’heure  du  fommeil ,  le  tout  fuivant  l’exi¬ 
gence  des  cas. 

Bol  purgatif. 

Prenez  fix  gros  de  cafie  mondée ,  quinze  grains  de  rhubarbe  en  poudre  ,  deux 
gros  de  crème  de  tartre;  faites  du  tout  deux  ou  trois  bols  pour  prendre  en  une» 
leule  dofe  le  matin  à  jeun,  enveloppés  dans  du  pain  à  chanter. 

Article  VII. 

s 

Des  Gargarifmes  &  des  Collyres. 

Les  Gargarifmes  font  des  remèdes  liquides  dont  on  fe  fert  dans  les  maladies  de 
la  gorge  5c  de  la  bouche  ,  fans  les  avaler.  On  les  compofe  de  feuilles  ,  de  raci¬ 
nes,  de  fruits  5c  de  femences  des  plantes;  on  y  ajoute  des  feis  ,  des  extraits  ,  des 
firops. 

Gargarifmes  dans  les  maux  de  gorge. 

Prenez  une  cuillerée  d’orge  5c  une  petite  poignée  d’aigremoine  ,  demi- once 
d’écorces  de  grenades ,  une  once  de  fleurs  de  fumac  :  faites  bouillir  le  tout  â  petit 
feu  dans  trois  demi-feptiers  d’eau  réduits  à  la  moitié;  paffez-le  par  letamine  ; 
faites  difibudre  dans  la  colature  un  gros  de  fucre  de  Saturne,  5c  délayez-y  une 
once  de  firop  de  mûres ,  ou  d’épine-vinette  ,  ou  de  grenade. 

Dans  les  maux  de  gorge  opiniâtres  ,  on  pourra  ,  à  la  place  du  fucre  de  Saturne, 
y  mettre  l’efprit  de  vitriol  jufqu’à  agréable  acidité. 

Les  Collyres  font  desrémedes  dont  on  fe  fert  extérieurement  pour  les  maladies 
des  yeux.  On  les  compofe  d’eaux  diftillées ,  de  fels  ,  de  vin  blanc  ,  5c  de  poudres 
ophthalmiques. 

Collyre  pour  conferver  les  yeux  dans  la  petite  vérole . 

Prenez  fafran  en  poudre  deux  fcrupules  ,  eau  rofe  5c  eau  de  plantain  de  chas 
cune  deux  onces  ;  mêlez  le  tout  enfemble  pour  vous  en  feryir  au  befoin. 
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Collyre  dans  les  Inflammations  des  yeux. 

Prenez  une  chopine  de  vin  blanc  ,  ajoutez  y  couperofe  blanche,  fel  com¬ 
mun  ,  &  tutie  préparée ,  de  chacune  un  gros  ;  réduifez  le  tout  en  poudre  fubtile, 
&  le  gardez  dans  une  bouteille  de  verre  bien  bouchée. 

Article  VIII. 

Des  Vins  &  des  Vinaigres . 

Mon  deflein  n’eft  point  de  parler  ici  des  vins  de  des  vinaigres  ordinaires  dont 
on  fe  fert  pour  alimens.  Nous  entendons  par  ces  deux  efpeces  les  vins  &  les  vi¬ 
naigres  médicamenteux  qui  le  fontparinfufionou  par  ébullition  en  y  ajoutant  des 
feuilles  ,  des  fleurs  ,  des  racines ,  ou  des  écorces  de  plantes  ,  ou  quelque  miné¬ 
ral  préparé. 

Vin  dy  Abflnthe. 

On  concaflera  cinq  ou  lix  grofles  poignées  de  fommités  d’abfinthe  cueillies  en 
fleur  ,  de  qu’on  aura  laide  flécher  à  l’ombre  ;  on  les  mettra  dans  un  baril ,  on  y 
ajourera  deux  onces  de  canelle  ,  une  once  de  girofle  ,  le  tout  concafle  ,  de  on 
remplira  le  baril  d’environ  vingt-cinq  à  trente  pinres  de  vin  doux  fait  avec  du 
raifin  blanc  :  on  mettra  le  baril  à  la  cave  flans  le  bondonner  :  lorfque  la  fermen¬ 
tation  Aéra  ceflée,  on  le  remplira  de  pareil  vin  blanc,  de  on  le  bondonnera  ;  de 
quand  on  voudra  s’en  flervir  ,  on  en  tirera  par  une  fontaine  ordinaire. 

Ce  vin  elt  excellent  pour  fortifier  l’eftomac  6e  pour  donner  de  1  appétit.  On 
l’ordonne  le  matin  à  jeun  dans  les  pâles  couleurs  ,  de  pour  procurer  les  réglés;  il 
tue  les  vers.  La  dofle  efi  d’un  verre  de  cabaret  le  matin  à  jeun  ,  dont  on  fait  uflage 
douze  ou  quinze  jours  de  fuite. 

Vin  fébrifuge. 

Prenez  une  once  de  quinquina  en  poudre  ;  mettez  le  dans  une  bouteille  que 
vous  remplirez  d’une  pinie  de  bon  vin  rouge  ;  laiflez  le  en  infufion  pendant  douze 
heures,  en  remuant  la  bouteille  de  haut  en  bas  trois  ou  quatre  fois  pendant  tout 
ce  tems;  au  bout  duquel  vous  le  tirerez  à  clair  pour  vous  en  flervir. 

Ce  vin  s’ordonne  dans  toutes  les  fièvres  intermittentes  au  poids  de  quatre  à 
cinq  onces,  que  l’on  réitéré  de  quatre  heures  en  quatre  heures  dans  les  intermifl- 
fions.  On  le  continue  trois  flemaines  ou  un  mois.  Lorlque  l’accès  eft  arreté  ,  on 
en  diminue  les  prifles ,  de  on  en  prend  deux  ou  trois  par  jour. 

Vin  émétique » 

Prenez  une  once  de  demie  de  foie  d’antimoine  bien  pulvérifé  ;  mettez  le  dans 
une  bouteille  ,  &  verflez  defflus  une  pinte  d’excellent  vin  blanc  ;  bouchez  bien  la 
bouteille  de  la  laiflez  en  digeftion  pendant  huit  ou  dix  jours  en  la  remuant  plu¬ 
sieurs  fois  pendant  le  jour,  au  bout  duquel  tems  vous  tirerez  votre  vin  à  clair. 
Ce  vin  purge  par  haut  &  par  bas.  Sa  dofle  eft  depuis  demi  once  juflqu’à  deu* 

onces.  _  .  ,  -  .. 

L’on  fait  encore  des  vins  aromatiques ,  en  mettant  infufler  dans  du  vin  des  feuil¬ 
les  de  des  fleurs  des  plantes  odorantes  :  ces  Aortes  de  vins  ne  font  employés 
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qu’extérieurement,  comme  défenfifs  fur  les  tumeurs ,  ou  pour  déterger  des  plaies 
6c  des  ulcérés. 


Vinaigre,  des  quatre  Voleurs % 

Prenez  deux  pintes  du  meilleur  vinaigre  dans  lefquelles  vous  mettrez  infufer 
des  feuilles  de  fauge  ,  d’abfinthe ,  de  romarin  ,  de  rue  ,  de  lavande  ,  de  thym  , 
de  la  grande  menthe  ,  de  chacune  une  petite  poignée  ;  lailfez  infufer  le  tout  pen¬ 
dant  huit  jours  au  foleil  ou  fur  des  cendres  chaudes,  palfezde  6e  faites  dilfoudre 
dans  la  liqueur  une  once  de  camphre. 

Ce  vinaigre  eft  un  excellent  antidote  contre  la  pefte  6e  le  mauvais  air  \  on  s’en 
lave  le  matin  la  bouche ,  on  s’en  frotte  fous  les  aiflelles ,  6e  on  en  refpire  de  tems 
£0  tems. 

Article  IX. 


Des  Robs. 


Le  rob  eft  un  fuc  de  fruit  dépuré  6e  cuits  jufqu’à  la  confommation  des  deux 
tiers. 

Rob  de  Coings . 


Prenez  telle  quantité  qu’il  vous  plaira  de  coings  à  demi  mûrs  ;  rapez-les  l’un 
après  l’autre  à  l’exception  de  leur  cœur*,  lailfez  repofer  deux  ou  trois  jours  ce  qui 
aura  été  râpé  dans  des  terrines ,  puis  exprimez-le  dans  une  forte  toile  neuve  ;  vous 
en  prendrez  dix  pintes  que  vous  mettrez  dans  une  balline  de  cuivre  ,  6e  que  vous 
ferez  bouillir  à  petit  feu  jufqu’à  ce  que  les  deux  tiers  en  foient  confommés;  laif- 
fez  refroidir  le  tout  pendant  deux  ou  trois  jours  ,  au  bout  defquels  vous  le  verfe- 
rez  par  inclination  dans  des  pots  que  vous  couvrirez  bien. 

Ce  rob  eft  fort  eftimé  pour  fortifier  l’eftomac;  on  l’emploie  dans  les  cours  de 
ventre  6e  les  dyfenteries. 

La  dofe  eft  jufqu  a  une  once. 

Rob  de  baies  de  Sureau. 

Tirez  par  expreflion  dans  une  toile  forte  telle  quantité  qu’il  vous  plaira  de  fue 
de  baies  de  fureau  que  vous  lailferez  repofer  pendant  trois  jours  ;  puis  vous  le 
ferez  bouillir  à  petit  feu  jufqu’à  confomption  des  deux  tiers  ;  après  quoi  iaiftez-le 
refroidir ,  écumez  le  ,  6e  le  gardez  pour  le  befoin. 

On  fe  lert  de  ce  rob  dans  les  maladies  du  cerveau  ,  dans  la  paralyfie  6e  l’épilep- 
fie  ,dans  la  paflïon  hyftérique  :  la  dofe  eft  depuis  deux  gros  jufqu’à  demi-once» 

On  fera  de  la  même  maniéré  les  robs  de  raifins  6e  de  mûres. 

Article  X. 


Des  Gelées . 

Il  n’eft  point  ici  queftion  de  parler  des  gelées  de  fruits  ,  étant  décrites  à  la  fin 
de  ce  Livre  dans  celui  qui  concerne  les  confitures.  Nous  ne  donnerons  ici  que  la 
deicription  de  la  gelée  de  corne-de-cerf  a  comme  étant  la  feule  qui  puilfe  être 
profitable  aux  malades. 
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Gelée  de  Corne  de- Cerf, 

Prenez  une  livre  de  corne  de-cerf ,  nouvellement  râpée  ,  bien  menu  de  lavée 
dans  plufieurs  eaux  chaudes;  ajoutez-y  un  poulet  maigre  écraté;  mettez  le  roue 
dans  un  pot  de  terre  vernillé  :  verlez  dellus  trois  pintes  d  eau  ;  laites  le  bouillir  a 
petit  feu  ,  jafqu  a  ce  que  la  rapure  l'oit  devenue  gluante  fous  les  doigts  ;  palTez-le 
par  un  tamis  &  le  taillez  repofer;  puis  vous  le  verferez  à  clair  dans  une  caflerolle 
bien  étamée  ;  vous  y  ajouterez  une  chopine  de  bon  vin  blanc  ,  le  jus  de  de«x  ci¬ 
trons  ,  demi-livre  de  lucre  en  poudre  ,  un  demi-gros  de  canelle  de  autant  de  co¬ 
riandre  concalfée.  Vous  ferez  bouillir  le  tout  environ  un  demi-quart  d’heure  ,  Se 
l’écumerez  exadement  ;  vous  le  clarifierez  avec  le  blanc  de  quatre  œufs  de  deux 
enfilerez  d’eau  ,  que  vous  battrez  avec  des  verges  jufqu  a  ce  qu’ils  forent  en 
moulle  ;  vous  les  mêlerez  dans  la  gelée  ,  remuant  le  tout  enfemble  ;  vous  la  pai- 
lerez  enfuite  toute  chaude  par  la  chauffe  de  bazin ,  de  la  drelîerez  dans  des  petits 
pots  ou  dans  des  foticoupes  :  vous  la  mettrez  au  frais  fans  la  couvrir.  .  < 

On  en  retranchera  le  citron  ,  pour  ceux  qui  ont  des  maladies  de  poitrine.  .  , 
Cette  gelée  elf  excellente  pour  fortifier  1  eftomac  ,  pour  rc  lifter  à  La  roahgrutc 
des  humeurs  ;  c’eft  une  très  bonne  nourriture  pour  les  malades. 

Article  XL 
Des  Conferves - 

On  fe  fert  ordinairement  des  racines  ,  des  herbes  ou  dès  fleurs  pour  faire  des 
conferves.  Je  donnerai  ici  des  exemples  de  chacune  ,  afin  qu’on  puilfe  préparer 
fur  ces  modèles  toutes  fortes  de  conferves. 

Conferve  d'Enula.  Campants, 

Prenez  telle  quantité  qu’il  vous  plaira  de  racines  d  enula  campana;  lavez  les 
bien  de  les  nettoyez  ;  hachez-les  grolfiérement ,  de  faites  les  bouillir  dans  fix  fois 
autant  pefanr  d’eau  ,  à  feu  modéré,  jufqu’à  ce  qu’elles  foient  fuffifatnment  atten¬ 
dries  ;pilez-les  alors  dans  le  mortier  de  marbre,  Se  en  palfez  la  pulpe  par  le  tamis 
de  crin;  faites  cuire  deux  fois  autant  pefant  de  fucre  fin  dans  la  décodion  des  ra¬ 
cines,  jufqu’à  confiftance  de  firop  épais  ;  de  lorfqu’il  fera  à  demi  refroidi  ,  vous 
y  incorporerez  votre  pulpe  ,  de  votre  conferve  fera  faite  ;  mettez-la  dans  des 
pots  de  la  laiifez  refroidir  avant  de  La  couvrir,  ^ 

On  fe  fert  de  cette  conferve  pour  faciliter  l’expedorationdans  les  maladies  du 
poumon.  Elle  eft  ftomachale  de  convient  dans  les  maladies  des  reins  de  de  la  vef- 
fie.  Sa  dofe  eft  depuis  demi  once  jufqu’à  une  once. 

Conferve  de  fleurs  de  Rofes  de  Provins, 

Prenez  une  livre  de  gros  boutons  de  fleurs  de  roiès  de  Provins  mondées  de  leurs  | 
onglets  ;  pilez  les  exadement  dans  le  mortier  de  marbre  ,  en  y  ajoutant  peu-à-  ■ 
peu  deux  livres  de  (acre  en  poudre ,  de  ferrez  le  tout  dans  des  pots  pour  vous  en 
fervir  au  befoin.  Vous  aurez  foin  de  les  expofer  au  foleil  pendant  quelque  tems ,  < 
Ze  de  les  remuer  avec  une  fpatule ,  pour  mieux  unir  les  rofes  avec  le  fucre. 

On  emploie  cette  conferve  dans  les  maladies  du  cerveau  de  de  la  poitrine,  : 
dans  les  crachemens  de  fang ,  pour  arrêter  le  vomifFement  de  les  cours  de  ventre* 
Sa  dofe  eft  d’un  ou  deux  gros  à  la  pointe  d’un  couteau. 
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Article  XI  L 
Des  Sirops . 

Les  firops  font  des  compofitions  qui  font  faites  avec  des  fucs  »  des  teintures  ou 
des  décodions  qu'on  tait  cuite  en  coniiftance ,  un  peu  epaille  j  avec  du  fucre  oii 

du  miel. 

Syrop  de  Coings. 

Tirez  à  la  prefie  trois  livres  de  fuc  de  coings,  après  lés  avoir  râpes  jufqu  an 
cœur,  ajoutez  y  autant  de  lucre  en  poudre  ;  faites  cuire  le  tout  jufqu  a  confif- 
tance  detîrop  un  peu  épais  ,  écumez-le  bien  ;  de  lorfqu’tl  fera  a  demi  refroidi, 
vous  le  mettrez  dans  des  bouteilles  de  verre  que  vous  boucherez  bien. 

On  ordonne  ce  firop  jufqu ’à  une  once  dans  les  maladies  de  1  eftomac  ,  dans  le 
flux  de  ventre,  dans  la  dyfenrerie.  On  pourra  faire  de  la  même  maniéré  tous  les 
firops  de  fruits ,  en  tirant  le  fuc  par  la  prefle. 

Sirop  d' Abjinthe, 

Prenez  des  fommités  de  grande  abfinthe  fechee,  une  demi-livre  ,  feuilles  de 
lofes  de  Provins ,  tartre  blanc  de  Montpellier  de  chacun  deux  onces  ,  jpica  narai 
trois  gros,  fuc  de  coing  de  du  vin  blanc  de  chacun  trois  livres  de  demie  ,  mettez 
le  tout  en  digeftion  dans  un  vaiffeau  de  terre  bien  bouche  ,  fur  ies^cenches  chau¬ 
des  pendant  vingt-quatre  heures  ;  faites  le  cuire  apres  a  petit  feu  juiqu  a  corfomp- 
non  des  deux  tiers;  paflez  le  de  ajoutez  y  quatre  livres  de  fucre  ;  claririez  le  tout 
avec  le  blanc  d’œuf- ,  puis  faites- le  cuire  jufqu  a  conhftance  de  firop  un  peu  épais, 

de  le  ferrez  pour  l’ufage.  #  , 

Ce  firop  eft  excellent  pour  rornner  1  eftomac  ,  pour  aider  a  la  digenion  5 
pour  tuer  les  vers  ,  diftiper  les  vents  ;  on  en  donne  le  matin  ,  a  jeun  ,  une  ou 
deux  cuillerées  qu’on  délaie  dans  du  vin ,  ou  bien  on  le  prend  fans  aucun  mc- 
lange. 

Sirop  de  Guimauve. 

Faites  une  forte  décoction  de  racines  de  guimauve  ,  apres  les  avoir  bien  net¬ 
toyées  &c  coupées  par  morceaux  ;  paiïez  cette  oécoébion  ,  de  fur  chaque  pinte  de 
cette  décoétion  ,  ajoutez-y  une  livre  de  fuc  en  poudre  ;  faites  ootnlhr  le  tout 
jufqu’ à  confiftance  de  firop  un  peu  épais  ;  clanfiez-le  avec  le  blanc  d  œuf  a  la 
maniéré  accoutumée  ;  écumez-le  bien  ,  de  lorfqu  il  fera  a  demi  refioidi,  vous  en 

emplirez  des  bouteilles  que  vous  boucherez  bien.  #  . 

Ce  firop  elt  d’un  grand  ufage  dans  les  maladies  de  poitrine ,  pour  faciliter  1  ex- 
peétoration  ,  dans  les  toux  violentes  :  on  le  mele  avec  une  égalé  partie  d  nulle 
d’amandes  douces ,  de  on  le  fait  prendre  a  la  cuiller,  ou  oien  on  le  mele  dans  les 
tifanes  appropriées  à  la  maladie. 

Sirop  de  Crdcorée  compofê. 

Prenez  deux  onces  d’orge  ,  racines  d’aclie  ,  de  fenouil  ,  d’afperges ,  tartre 
blanc  de  Montpellier  ,  de  chacun  deux  onces  ;  feuilles  de  chicorée,  de  pifienlir, 
d’endive  ,  fie  laitron,  de  laitues  ,  d  hépatique  >  de  fumeterre  ,  de  houblon  ,  ae 
chacune  une  poignée  ;  de  capillaire  de  Montpellier  ,  de  polytric  ,  d  adiante  ,  fie 
cetecach  ,  de  réglilfe  ,  de  baies  d’alkekenges ,  de  femences  de  eufeute  ,  de  cha  ' 
cnn  fix  gros  ;  nettoyez  bien  le  tout ,  de  le  faites  bouillir  dans  ^cinq  pintes  ja  eau 
jufqu  a  confomption  du  tiers;  pafïez-le,  ajoutez  y  fix  livres  de  fucre  ,  clarifiez- le 
a,vec  le  blanc  d’œuf,  de  le  faites  cuire  jufqu  a  ee-nfiftanee  de  firop  tus  cpa.,. 
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prenez  enfuite  fix  onces  de  bonne  rhubarbe  coupée  par  petits  morceaux,  tartre 
blanc  de  Montpellier  ,  une  once;  de  fpica  nardi ,  fix  gros  ;  faites  infufer  le  tour 
dans  un  vailfeaii  de  terre  que  vous  boucherez  bien  ,  en  y  ajoutant  trois  chopines 
d’eau  de  chicorée  diftillée  ,  au  bout  duquel  tems  vous  ferez  bouillir  le  tout  cinq 
ou  fix  bouillons;  clarifiez  le  tout  avec  le  blanc  d’œuf  après  l’avoir  paflc  ,  8c  y 
ajoutez  quatre  onces  de  fucre;  mêlez  le  tout  dans  votre  première  décodion,  8c 
le  faites  cuire  jufqu’à  une  bonne  .confiftance;  vous  le  ferrerez  lorfqu’il  fera  re¬ 
froidi. 

Ce  fifop  eft  excellent  dans  les  diarrhées ,  les  cours-de-ventre  ,  les  dyfentenes 
8c  les  maladies  du  foie;  c’eft  un  purgatif  très  modéré  :  on  l’ordonne  jufqu’à  une 
once  ou  deux  ,  ou  feul ,  ou  mêlé  avec  d’autres  purgatifs. 

Sirop  de fleurs  de  Pas-d'âne. 

Prenez  une  livre  8c  demie  de  fleurs  de  pas-d’âne  nouvelles  ,  mettez-les  dans 
un  pot  de  terre  vernilfé  ,  8c  verfez  deflus  quatre  pintes  8c  chopine  d’eau  bouil¬ 
lante;  couvrez  le  pot ,  8c  le  mettez  fur  les  cendres  chaudes  pendant  douze  heu¬ 
res;  donnez  quelques  bouillons  au  bout  de  ce  tems  à  l’infufion  ,  palfez-la  avec 
expreflion  ;  mettez  dans  le  même  pot  une  même  quantité  de  fleurs  nouvelles  de 
pas-d’âne  ,  verfez  deflus  la  liqueur  que  vous  aurez  paflée;  recouvrez  le  pot  8c  le 
tenez  encore  douze  heures  fur  les  cendres  chaudes;  donnez  encore  quelques 
bouillons  à  l’infufion,  paflez-la  une  fécondé  fois  avec  expreflion ,  clarifiez  la  li¬ 
queur  avec  le  blanc  d’œuf  en  y  ajoutant  quatre  livres  de  fucre  ,  8c  faites- la  cuire 
à  petit  feu  jufqu’à  confittance  de  firop. 

On  fe  fert  de  ce  firop  dans  toutes  les  maladies  de  la  poitrine  ;  il  fert  à  faire  cra¬ 
cher  :  on  le  prend  à  la  cuiller  ,  ou  bien  on  le  mêle  dans  les  tifanes. 

On  compofera  de  la  même  maniéré  les  Jîrops  de  nénuphar  ,  de  rofes  féches  t 
d'œillets  ,  de  violettes  ,  &  de  telles  autres  fleurs  dont  on  aura  befoin. 

Article  XIII. 

Des  Miels. 

Comme  on  n’emploie  guéres  aujourd’hui  le  miel  que  dans  les  lavemens  ,  je  ne 
parlerai  que  des  préparations  qui  entrent  dans  cette  efpece  de  remede. 

Miel  mer  curial. 

Prenez  égale  partie  de  fuc  de  mercurial  dépuré  8c  de  miel  commun  ,  clarifiez- 
le  avec  le  blanc  d’œuf,  8c  le  faites  cuire  en  confiftance  de  firop  épais. 

On  fefert  de  ce  miel  dans  les  lavemens  ,  pour  vuider  les  entrailles ,  8c  pour 
détremper  les  grofles  matières  des  inteftins  :  fa  dofe  eft  depuis  deux  onces  jufqu  a 
quatre. 

Miel  violât ., 

Faites  bouillir  pendant  une  bonne  heure  quatre  livres  de  violettes  nouvelles 
dans  douze  livres  d’eau  ;  coulez  enfuite  la  décoétion  avec  expreflion;  faites 
bouillir ,  dans  la  liqueur  paflée ,  quatre  livres  de  nouvelles  violettes  ,  procédant 
de  même  que  la  première  fois  ;  faites  bouillir  encore,  pour  la  troifieme  fois, 
quatre  livres  de  nouvelles  violettes  dans  la  liqueur  ;  8c  après  les  avoir  paflees 
avec  expreflion  ,  ajoutez-y  douze  livres  de  miel  ;  clarifiez  le  tout  avec  le  blanc 
d’œuf,  8c  faites- le  cuire  jufqu’à  confiftance  de  firop  épais. 

On  emploie  ce  miel  dans  les  clyfteres  émollieas  8c  rafraîchiflans  depuis  deux 
£>p,ces  jufqu’à  quatre. 
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Miel  Nénuphar . 

Le  miel  nénuphar  fe  prépare  de  même  que  le  miel  violât  ;  on  l’emploie  à  la 
même  dofe  dans  les  mêmes  indications. 

Article  XIV. 

Des  Tablettes. 

Les  tablettes  font  un  affemblage  de  méaicamens  en  poudre  ,  ou  réduits  en 
pulpe  ,  joints  à  une  certaine  portion  de  lucre  ,  mais  plus  que  pour  toute  autre  pré¬ 
paration  :  on  mêle  par  exemple  depuis  deux  onces  jufqu’à  trois  onces  de  poudre 
ou  de  pulpe  ,  fur  une  livre  de  fucre. 

Tablettes  de  Guimauve. 

'  On  prendra  environ  fix  onces  de  racines  de  guimauve  ,  grofies  &  bien  nour¬ 
ries  ;  on  leur  ôtera  leur  écorce  ,  &  on  les  coupera  en  rouelles  bien  minces  5  on 
les  fera  cuire  à  petit  feu  dans fuffifante  quantité  d’eau,  jufqu’à  ce  qu’elles  foient 
bien  attendries  ;  alors  on  les  pilera  dans  un  mortier  de  marbre  avec  un  pilon  de 
bois  ,  <Sc  on  en  pafiera  quatre  onces  de  pulpe  par  le  tamis  de  crin  ;  puis  on  fera 
cuire  dans  un  poclon  une  livre  &  demie  de  fucre  avec  fix  onces  d’eau  rofe  juf- 
qu’i  confiftance  d’éleétuaire  folide  dans  lequel  on  dilToudra  la  pulpe  ;  on  tiendra 
quelque  teins  le  poêlon  fur  le  feu  pour  faire  évaporer  l’humidité  de  la  pulpe  ,  ôc 
on  formera  des  tablettes. 

Ces  tablettes  font  d’un  grand  ufage  dans  tous  les  rhumes. 

On  pourra  faire  fur  ce  modèle  toutes  fortes  de  tablettes. 

Article  XV. 

\  Des  Elecluaires. 

Les  éleétuaires  font  de  deux  fortes,  ou  folides  ou  liquides  ;  on  donne  aufîî  aux 
premiers  le  nom  dejtablettes.  Je  donnerai  ici  différentes  préparations  des  deux 
efpeces ,  fur- tout  de  celles  qui  font  le  plus  d’ufage  ,  <S c  dont  on  ne  peut  fe  paffer 
dans  une  Apothicairerie. 

Elecluaire  Diacarthami. 

Prenez  turbith  choifi  ,  fix  gros  ;  moelle  de  femences  de  carthame  ,  poudre  dis.- 
tragacant  froid  ,  hermodaétes  ,  diagrede  ,  de  chacun  demi- once  ;  gingembre  , 
deux  gros  ;  manne  grade ,  une  once  deux  gros  ;  miel  rofat ,  chair  de  coing  confire, 
de  chacun  une  once  :  on  réduira  en  poudre  fubtile  tout  ce  qui  pourra  y  être  ré¬ 
duit  ,  on  l’ajoutera  aux  autres  ingrédiens  :  011  fera  fondre  fur  le  feu  onze  onces 
de  fucre  dans  environ  une  chopine  d’eau ,  que  l’on  fera  cuire  jufqu’à  ce  qu’il  file; 
pour  lors  on  retirera  le  fucre  du  feu  ;  on  y  ajoutera  d’abord  les  pulpe?  ,  &  en  y 
mêlera  les  poudres  exaélement:  on  jettera  après  le  tout  fur  un  papier  graifféd  huile 
d’amandes  douces  ;  on  étendra  la  matière  avec  un  biftortier  huilé ,  &  on  la  cou¬ 
pera  en  tablettes  qu’on  gardera  dans  une  boîte  en  lieu  fec. 

On  emploie  ces  tablettes  dans  beaucoup  de  médecines  ;  elles  purgent  les  féro» 
fités  :1a  dofe  eft  depuis  deux  gros  jufqu’à  une  once. 

Elecluaire  de  Citron » 

Prenez  feuilles  de  fené  ,  trois  gros;  turbith  ,  deux  gros  A:  demi  ;  poudre 
diarragacant  froid  ,  diagrede  ,  écorce  de  citron  confite  3  conferve  de  fleurs  de 
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buglofe  8c  de  violettes ,  de  chacune  deux  gros;  femences  de  fenouil  doux  ua 
gros  :  oingembre  ,  dix- huit  grains  :  vous  ferez  du  tout  un  éleduaire  lolide  de  la 
inc  nie  maniéré  que  ci  deflus  ,  avec  quatre  onces  8c  demie  de  fucre  cuit  en  con¬ 
stance  de  lïrop  très  cpais. 

On  emploie  ccs  tablettes ,  comme  les  precedentes ,  dans  les  médecines  :  leut 
dofe  eft  depuis  un  gros  jufqu’à  demi- once. 

Orviétan . 

f  Prenez  de  vieille  thériaque ,  viperes  féches  avec  leur  cœur  8c  leur  foie ,  de  cha¬ 
cun  deux  onces  ;  racines  de  fcorfonnere  ,  de  carline ,  d  impératoire ,  d  angélique, 
de  biftorte  ,  d'ariftoloche  ,  de  contrayerva  ,de  didame  blanc  ,  de  galanga  ,  de 
gentiane  ,  de  coftus ,  d’acorus  ,  femences  de  perfil  de  Macédoine  ,  feuilles  de  fau¬ 
ne,  de  romarin  ,  degalega  ,  de  chardon  bénit  ,  de  didame  de  Crete  ,  baies  de 
laurier  8c  de  genièvre  ,  de  chacun  demi-once  ;  de  cannelle  ,  de  girofle  8c  ae  ma¬ 
cis  ,  de  chacun  deux  gros  :  réduifez  le  tout  en  poudre  fubtile  ,  8c  le  melez  dans 
quatre  livres  de  miel  cuit  en  confiftance  de  firop  un  peu  épais.  , 

Cet  éleduaire  eft  fort  eftimé  dans  les  maladies  malignes  8c  peftilentielles , 
contre  la  petite  vérole  8c  les  morfures  des  bêtes  venimeufes. 

Sa  dofe  eft  jufqu  a  un  gros. 

1  [Diafcordium  de  Fracafior. 

Prenez  feordium  ,  fleurs  de  rofes  rouges  ,  bol  d’Arménie  ,  de  chacun  fix  gros  ; 
flvrax  calamite,  cannelle,  caffialignea,  feuilles  de  didame  de  Candie  ,  racines  de 
tormentille  ,  de  biftorte  ,  de  gentiane  ,  de  galbanum  ,  de  fuccin  ,  de  teirede 
Lemnos  ,  de  chacun  deux  gros;  opium  ,  poivre  long  ,  gingembre , femences  d  o- 
feille  ,  de  chacun  un  gros  :  réduifez  le  tout  en  poudre  fubtile  ,  &  incorporez-le 
dans  une  livre  8c  demie  de  miel  rofat ,  cuit  en  confiftance  de  firop  :  lorfque  le 
tour  fera  bien  incorporé  ,  vous  y  ajouterez  une  once  de  vin  d’Efpagne  ,  que  vous 

y  mêlerez  exademenr.  .  .. 

Cet  éleduaire  eft  d’un  grand  ufage  pour  calmer  les  donneurs  dans  la  colique  , 
dans  la  dyfenterie  ;  il  provoque  le  fommeil:  fa  dofe  eft  depuis  un  demi  gros  juf¬ 
qu’à  un  gros. 

Confection  d' Hyacinthe. 

Prenez  pierres  d’hyacinthe  préparées  fur  le  porphyre  ,  fix  gros  ;  corail  rouge 
préparé  , terre  figillée  ,  fantal  cirrin  ,  de  chacun  demi-once;  raclure  decorne-de- 
cerf,  trois  gros  ;  os  de  cœurde  cerf,  racines  de  tormentille  8c  de  didame  ,  feuil¬ 
les  de  didame  de  Crete  ,fafran  ,  myrrhe,  rofes  rouges  ,  femences  d’ofeille  ,  de 
citron  8c  de  pourpier  ,  de  chacun  un  gros  8c  demi  ;  yeux  d’écreviifes  préparés  , 
écorce  de  citron  8c  d’oranges  arriérés  feche,  de  chacun  deux  gros  :  mettez  le  tout 
en  poudre  fubtile  ,  8c  l’incorporez  dans  demi  once  de  firop  de  kermès  mêlé  dans 
une  livre  8c  demie  de  firop  d’œillet. 

Cette  confedion  eft  très  eftimée  dans  toutes  les  maladies  malignes ,  dans  la  pe¬ 
tite  vérole  ,  la  rougeole,  les  fièvres  putrides ,  les  cours  de  ventre  ,  la  dyfenterie, 
8c  dans  tous  les  dérangemçns  d’eftomac.  La  dofe  eft  depuis  demi-gros  jufqu’à  nu 
gros  &  demi, 

Catholicon  double. 

Prenez  polypode  de  chêne ,  quatre  onces  ;  femences  de  fenouil ,  fix  gros  ;  fai¬ 
tes  bouillir  le  tour  à  petit  feu  dans  deux  pintes  d’eau  réduites  à  la  moitié , 
paflez  le  avec  expreftion  ;  ajoutez  dans  la  colature  deux  livres  de  fuçre  ,  que 
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vous  ferez  cuire  en  confiance  éle&uaire  mol;  retirez-le  du  feu,  8c  y  ajourez 
pulpe  de  calTe  8c  de  tamarins ,  de  chacun  deux  onces  :  mêlez-y  enfuite  les  dro¬ 
gues  fuivanres  ,  après  les  avoir  réduites  eft  poudre  fubtile  ;  rhubarbe  choifie  , 
feuilles  de  féné  ,  de  chacun  deux  onces  ;  femences  de  violettes  8c  d’anis,de 
chacun  un  gros  ;  de  régliiTe ,  demi-once;  des  quatre  femences  froides  mondées  , 
deux  gros. 

Cet  éleduaire  eft  d’un  grand  ufage  dans  les  cours-de-ventre;  on  l’emploie  dans 
les  médecines  :  fa  dofe  eft  jufqu’à  une  once. 

Diaprun . 

Prenez  cinquante  prunes  de  damas  noir  bien  mûres ,  mettez-les  cuire  dans 
trois  chopines  d’eau  jufqu’à  ce  qu’elles  foient  bien  molles  ,  pofez  -  les  fur  un  ta¬ 
mis  de  crin  ,  placé  fur  une  terrine  ,  gardez  la  décodion  à  parc ,  8c  tirez  la  pulpe 
de  vos  prunes  à  travers  le  tamis  avec  une  cuiller  ;  faites  bouillir  légèrement 
dans  la  décodion  demi-once  de  femences  de  violettes  concaftées;  coulez  la  li¬ 
queur  avec  expreflîon  ,  ajoutez  y  une  livre  8c  demie  de  fucre  ,  que  vous  ferez 
cuire  en  conhftance  de  lirop  un  peu  épais  :  retirez-le  du  feu,  8c  ajoutez- y  demi- 
livre  de  votre  pulpe  de  prunes  ,  de  cafte  ,  de  tamarins,  de  chacun  demi-once  , 
8c  les  médicamens  fuivans  réduits  en  poudre  fubtile  ;  de  rhubarbe  ,  femences 
de  violettes,  de  chacun  demi-once  ;  Heurs  de  rofes  rouges  ,  fantal  citrin  8c  rou¬ 
ge  ,  raclure  d’ivoire ,  fuc  de  réglifte,  de  chacun  trois  gros  ;  des  quatre  femences 
froides,  de  chacune  demi-gros  ;  mêlez  bien  le  tout  enfemble  avec  une  fpacule 
de  bois  :  lorfqu’il  fera  refroidi ,  mettez-le  dans  un  pot  pour  vous  en  fervir  au 
befoin. 

C’eft  un  purgatif  très-doux  ;  fa  dofe  eft  depuis  une  once  jufqu’à  une  once  8c 
demie  :  on  pourra  le  rendre  plus  purgatif,  en  ajoutant  fur  une  livre  de  cet  élec- 
tuaire  ,  deux  gros  de  fcammonée  réduire  en  poudre  fubtile ,  qu’on  y  incorpore 
exa&ement  :  fa  dofe  ne  fera  pour  lors  que  depuis  deux  gros  jufqu’à  fix. 

Article  XVI. 

Des  Pilules . 

On  a  donné  le  nom  des  pilules  aux  médicamens  compofés  d’une  figure  ronde 
8c  allez  femblables  à  une  petite  balle  :  on  les  a  inventées  pour  faire  prendre  les 
médicamens  à  ceux  qui  ne  peuvent  les  prendre  délayés  dans  quelques  liqueurs. 
On  en  compofe  de  diverfes  efpeces  fuivant  les  différentes  indications  qu’on  a 
dans  les  maladies  ;  car  les  unes  font  purgatives  ,  les  autres  confortatives  ,  ano- 
dynes ,  apëritives  ,  ftomacniques  ,  hyftériques  ,  8cc. 

Pilules  de  Cynoglojfe. 

Prenez  myrrhe  choifie ,  trois  gros;  oliban  ,  deux  gros  8c  demi  ;  racines  féches 
de  cynoglofte  ,  femences  de  jufquiame  blanche  ,  extrait  d’opium  ,  de  chacun 
deux  gros;  fafran ,  caftor,  ftyrax  ,  de  chacun  deux  fcrupules  8c  demi  :  mettez  le 
tout  en  poudre  fubtile  ,  8c  formez- en  une  mafte  de  pilules  avec  fufïifante  quau- 
tité  de  firop  de  ftœchas. 

Ces  pilules  font  excellentes  pour  calmer  les  douleurs  ,  8c  pour  procurer  le 
fommeil  :  on  les  ordonne  avec  fuccès  dans  les  maladies  de  poitrine,  depuis  deux 
grains  jufqu  a  huit. 

Pilules  d'Aloes . 

Prenez  alocs  fuccotrin  une  once  ;  maftic ,  demi-once  ;  girofle ,  rofes  rouges,  de 
Tome  II  Ddd 
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chacun  un  gros  ;  fafran  ,diagrede ,  de  chacun  deux  fcrupules  :  mettez  le  tout  en 
poudre  fubtile  &:  avec  fufïifante  quantité  de  fuc  d’abfinthe  ,  faites-en  une  malle 
de  pilules. 

Ces  pilules  font  bonnes  pour  purger  les  férofités  :  on  pourra  en  donner  depuis 
un  fcrupnle  jufqu’à  un  gros. 

Pilules  mercuriales. 

Prenez  rhubarbe  choifie ,  trochifque  alhandal ,  diagrede  ,  mercure  doux  ,  de 
chacun  une  once  :  mettez  le  tout  en  poudre  fubtile ,  6c  l'incorporez  dans  fufhfante 
quantité  de  térébenthine  de  Venife. 

Ces  pilules  conviennent  dans  les  maladies  vénériennes  6c  dans  toutes  les  ma¬ 
ladies  de  la  peau,  depuis  un  fcrupule  jufqu’à  un  demi-gros. 

Article  XVII. 

Des  Huiles  par  expreffion  &  par  infujîon • 

Les  huiles  dont  on  fe  fert  en  médecine  ,  font  des  médicamens  qu’on  applique 
©rdinairement  à  l’extérieur  ,  ou  fur  des  tumeurs  ,  ou  fur  des  plaies  ,  ou  lur  des 
contulions  :  elles  font  de  deux  fortes  ,  ou  par  exprellion ,  ou  par  infufion  :  elles  fe 
tirent  des  feuilles,  des  Heurs  ,  des  fruits  6c  des  femences  des  plantes.  Je  parlerai 
en  premier  lieu  des  huiles  par  exprellion ,  6c  je  commencerai  par  l’huile  d’amandes 
douces.  On  en  tire  aufïi  des  animaux ,  comme  des  vers  ,  des  feorpions  ,  6c c. 

Huile  demandes  douces. 

Prenez  telle  quantité  qu’il  vous  plaira  d’amandes  douces  bien  nettoyées  ,  ré- 
duifez-les  en  pâte  dans  le  mortier  de  marbre  avec  un  pilon  de  bois  :  enveloppez 
cette  pâte  dans  un  fac  de  toile  forte  ,  &  le  mettez  à  la  prelfe  entre  deux  plaques 
de  bois  ,  pofez  delfous  un  plat  d’étain  ou  de  faïance ,  pour  recevoir  l’huile  : 
preflez  d’abord  doucement,  de  crainte  de  crever  le  fac  \  6c  lorfqu’il  en  fera  forti 
quelque  quantité  ,  prelfez-le  plus  fortement  que  vous  pourrez  julqu’ à  ce  qu’il  ne 
forte  plus  rien  :  vous  mettrez  votre  huile  dans  des  bouteilles  pour  vous  en  fervir 
au  befoin. 

On  fe  lert  de  cette  huile  intérieurement  6c  extérieurement  :  c’eft  un  grand  re¬ 
mède  dans  les  maladies  de  poitrine  ,  dans  les  coliques  ,  6c  pour  appaifer  les  tran¬ 
chées  des  femmes  en  couche  ,  6c  des  enfans  nouveau -nés  :  la  dofe  eft  depuis 
une  once  jufqu  a  quatre.  On  s’en  fert  extérieurement  dans  les  linimens  ,  les  cata- 
plafmes  6c  les  embrocations. 

On  tirera  de  la  même  maniéré  l’huile  d'amandes  ameres ,  de  noifettes  6c  de 
noix. 

Huile  de  Laurier. 

Prenez  telle  quantité  qu’il  vous  plaira  de  baies  de  laurier  bien  mûres  ,  concal- 
fez-les  dans  le  mortier  de  marbre  ,  avec  un  pilon  de  bois ,  mettez- les  dans  une 
chaudière  fur  le  feu  après  l’avoir  remplie  d’eau  ,  de  façon  qu’elle  fumage  fur  la 
matière  de  l’epaifleur  d’un  pied  \  faites  bouillir  le  tout  à  gros  bouillons  environs 
ïme  heure  6c  demie  ,■  coulez  la  matière  toute  bouillante  ,  6c  exprimez  le  marc  à 
la  prelfe  :  taillez  refroidir  la  colature ,  6c  vous  trouverez  à  la  fuperficie  une  huile 
verte  que  vous  ramalferez  6c  que  vous  mettrez  dans  des  pots.  Cette  huile  eft: 
excellente  pour  les  maladies  des  nerfs ,  pour  réfoudre  les  tumeurs,  6c  pour  la 
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colique  venteufe.  On  en  frotte  chaudemenr  les  parties  affligées  ,  8C  on  la  mêle 
dans  les  layemens  jufqu’à  une  once  ou  deux. 

Huile  Rofat. 

Prenez  trois  livres  de  rofes  rouges  récemment  cueillies ,  que  vous  pilerez  dans 
le  mortier  de  marbre  s  avec  un  pilon  de  bois  ;  mettez-les  dans  une  cruche  ,  8c 
verfez  par-deflus  fix  livres  d’huile  d’olive  ;  bouchez  la  cruche  8c  l’expofez  au 
foleil  pendant  huit  ou  dix  jours  y  au  bout  de  ce  terns  verfez  la  matière  dans  une 
badine  de  cuivre  rouge  ,  8c  faites-la  bouillir  légèrement  y  exprimez  la  matière 
fortement  par  un  linge  y  mettez  une  pareille  quantité  de  rofes  rouges  dans  la 
colature,  8c  l’expofez  de  nouveau  au  foleil  pendant  le  meme  temsy  faites  bouil¬ 
lir  une  fécondé  fois  l’infulion  avec  expreflion  y  mettez  pour  la  troifiéme  fois  une 
pareille  quantité  de  rofes  dans  la  colature  ,  8c  expofez-la  encore  une  fois  au  fo¬ 
leil  :  vous  pourrez  garder  quelque  rems  cette  infulion  jufqu’au  befoin  y  pour  lors 
vous  la  ferez  bouillir  en  dernier  lieu  pour  en  difliper  l’humidité  :  laiiïez  -  la  re¬ 
froidir  ,  8c  vous  ramalferez  l’huile  qui  furnagera ,  que  vous  mettrez  dans  une 
cruche  pour  vous  en  fervir  au  befoin. 

On  fe  fert  de  cette  huile  extérieurement  pour  fortifier  ,  adoucir  ,  8c  pour  ré¬ 
foudre  les  fluxions. 

On  préparera  de  la  meme  maniéré  les  huiles  de  camomille  ,  de  mèlilot ,  de  lis  , 
de  nénuphar ,  de  mille-pertuis  ,  d'abjinthe  ,  de  baume  ou  de  menthe  ,  de  myrte  &  de 
violettes . 

Huile  de  Vers. 

Prenez  une  livre  8c  demie  des  plus  gros  vers  de  terre ,  lavez-les  dans  de  fl’eau  ; 
8c  après  les  avoir  fait  égouter  ,  mettez-les  infufer  dans  autant  d’huile  d’olive  8c 
une  chopine  de  vin  ,  pendant  vingt-quatre  heures  y  faites  enfuite  bouillir  l’infu- 
fion  à  petit  feu  ,  jufqu’à  ce  que  le  vin  foitconfommé  y  paflez  pour  lors  le  tout  avec 
expreflion  ,  &  le  gardez  dans  une  cruche  bien  bouchée. 

Cette  huile  eft  excellente  pour  fortifier  8c  ramollir  les  nerfs  ,  pour  réfoudre 
les  tumeurs ,  8c  pour  les  foulures  :  on  en  frotte  chaudement  les  parties  affligées. 

Huile  de  Scorpions . 

Prenez  quarante  feorpions  en  vie  8c  mettez-les  dans  un  pot  de  terre  vernifle  y 
verfez  par  deflus  deux  livres  d’huile  d’amandes  ameres  y  couvrez  le  pot  exaéfce- 
ment ,  8c  le  mettez  dans  un  bain-marie  l’efpace  de  quatre  heures  ;  coulez  l’huile 
avec  expreflion  3  8c  la  gardez  dans  une  bouteille  bien  bouchée. 

On  fe  fert  de  cette  huile  extérieurement  ,  pour  les  douleurs  des  reins  8c  de  W 
veflie  ,  8c  pour  provoquer  les  urines.  Quelquesgens  croient  que  cette  huile  peur 
garantir  de  la  piquûre  des  feorpions  ,  quand  on  a  eu  le  malheur  d’en  être  piqué  ÿ 
il  ne  faut  pas  totalement  fe  fier  à  ce  remède. 


Articlb  XVIII. 

Des  Baumes. 

m  Les  baumes  font  de  deux  fortes  ,  ou  naturels  ou  artificiels. Comme  il  n’eft  point 
ici  queftion  des  premiers  ,  je  me  renfermerai  à  traiter  des  artificiels  ,quifont  des 
remèdes  compofés  ,  pour  appliquer  extérieurement  fur  les  plaies  pour  les  raondi* 
fier  y  je  ne  rapporterai  que  ceux  qui  font  le  plus  d’ufage. 

Ddd  ÿ 
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Baume  d'Arceus. 

Faites  fondre  a  petit  feu  douze  onces  de  gomme  élémi  coupée  par  petits  mor¬ 
ceaux  ;  ajoutez-y  ,  lorfqu’elle  fera  fondue  ,une  livre  de  térébenthine  de  Venife , 
autant  de  fuif  de  bouc ,  6c  huit  onces  de  graille  de  porc  :  lorfque  tous  ces  ingré- 
diens  feront  bien  fondus  ,  paftèz-les  par  une  toile  neuve  ;  ferrez  ce  baume  , 
quand  il  fera  froid  ,  dans  un  pot  que  vous  boucherez  pour  le  befoin. 

Ce  baume  eft  fort  eftimé  pour  incarner  6c  confolider  les  plaies  6c  les  ulcérés. 

Baume,  verd  de  Met{  ©u  de  Madame  Feuillet . 

Prenez  huile  d’olive  &  de  graine  de  lin  ,  de  chacun  une  demi  livre  y  mettez- 
les  dans  une  poêle  à  un  feu  très-modéré  :  lorfqii elles  feront  échauffées  ,  incorpo- 
rez-y  de  la  térébenthine  de  Vende  une  once ,  huile  de  laurier  demi  once  ;  ôtez 
la  pocle  du  feu  ,  laiffez-la  refroidir ,  6c  mêlez  peu-à-peu  dans  vos  huiles  du  verd- 
de-gris  en  poudre  fubtile  un  gros  6c  demi  ,  vitriol  blanc  cinquante-quatregrains , 
aloës  fuccotrin  un  gros  ,  le  tout  bien  réduit  en  poudre  ;  enfui  te  vous  y  ajouterez 
huile  diftillée  de  baies  de  genièvre  deux  gros  ,  huile  effentielle  de  girofle  demi- 
gros  ÿ  vous  melerez  bien  avec  une  fpatule  le  tour  enfemble  ,  6c  votre  baume 
fera  fait. 

Ce  baume  eft  excellent  pour  guérir  toutes  fortes  de  plaies  6c  d’ulceres. 

Baume  du  Samaritain . 

Prenez  égale  partie  de  la  meilleure  huile  d’olive  6c  de  bon  vin  de  Bourgogne, 
faites  les  cuire  enfemble  à  petit  feu  jufqu  a  ce  que  le  vin  foit  confommé ,  üc  le 
baume  fera  fait. 

Ce  baume  ,  quoique  des  plus  Amples,  eft  excellent  pour  les  plaies. 

Baume  du  Commandeur  de  Perne. 

Prenez  benjoin  en  larmes  trois  onces,  ftorax  calamite  deux  onces ,  baume  du 
Pcrou  en  coque  ,  6c  fleurs  de  millepertuis  de  chacun  une  once  ,  aloës  fuccotrin 
cinq  gros  ,  encens  mâle ,  myrrhe  en  larmes ,  racine  d’angélique,  de  chacun  demi- 
once  ;  ambre  gris  &  mufe,  de  chacun  fix  grains  j  réduilez  le  tout  en  poudre  6c 
mettez- le  dans  un  matras  de  verre  à  long  col.  Verfez  deflus  trente  onces  d’efprit 
de  vin  reéhfie  ;  fermez  le  matras  avec  une  veffie  mouillée  ,  6c  le  îaiffez  digérer 
au  bain  marie  pendant  cinq  ou  f i x  jours  j  filtrez  enfuite  la  liqueur  par  le  papier 
gris,  6c  la  gardez  dans  une  bouteille  de  verre  bien  bouchée. 

Ce  baume,  applique  extérieurement,  eft  efficace  pour  les  plaies  caufées  par  le 
fer  &  par  le  feu  \  il  eft  admirable  pour  les  contufions ,  les  engelures  6c  les  maux 
de  dents.  On  s  en  fert  auffi  intérieurement  en  mettant  dix  ou  douze  gouttes  dans 
dans  un  peu  de  vin  ,  &  on  les  fait  prendre  dans  les  coliques,  la  petite  vérole  la 
rougeole  ,  dans  les  maux  d  eftomac  ,  les  cours  de  ventre  6c  les  fièvres  malignes* 

Baume  calmant. 


Prenez  feuilles  vertes  de  tabac ,  de  jufquiame  &  de  cynoglolTe  ,  de  chacune 
«ne  poignee  ;  faites  les  bouillir  A  petit  feu  dans  une  pinte  de  vin  julqu'i  ce  qu’el- 
îes  fuient  réduites  en  marmelade.  PalTez  pour  lors  le  tout  avec  expreffiun  ;  fai¬ 
tes  c  au  et  dans  une  badine  de  cuivre  autant  d’huile  d’olive  que  vous  avez  de 
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liqueur  ,  que  vous  ajouterez  peu-à-peu  dans  votre  huile  lorfqu’eile  fera  chaude  ; 
remuez  bien  le  tout  ôc  le  laiftezfur  le  feu  jufqu’à  ce  que  l’humidité  foit  confom- 
mée  ,  ce  qui  fe  fera  connoître  en  ce  que  l’huile  ne  fera  aucun  bruit ,  ôc  votre 
baume  fera  fait. 

Ce  baume  cft  excellent  dans  les  douleurs  de  rhumatifme  ôc  de  la  goutte  ;  il 
diflipe  les  douleurs  ôc  fortifie  les  parties  affligées. 

Article  XIX. 

Des  Onguents . 

Les  onguents  font  des  médicamens  qu’on  applique  extérieurement  fur  les 
plaies  pour  les  guérir  ;  on  les  compofe  d’huile  ,  de  grailles  des  animaux  ,  de  cire 
ôc  de  poudre. 

Onguent  Rofat . 

*  Prenez  deux  livres  de  graille  de  porc  récenre  ,  lavez-la  plufieurs  fois  dans.de 
l’eau  ,  ôc  mêlez -y  égale  quantité  de  feuilles  de  ro fes  pâles  récemment  cueillies > 
apres  les  avoir  pilées  dans  le  mortier  de  marbre  ;  mettez  les  dans  un  pot  que 
vous  couvrirez  ,  Seexpofez  les  aufoleil  pendant  huic  ou  dix  jours  ,en  les  remuant 
de  tems  en  tems  avec  une  fpatule  de  bois  ;  faites  cuire  enfuite  1  infulion  à  petit 
feu  pendant  deux  heures  ,  au  bouc  duquel  tems  vous  la  pallerez  avec  une  forte 
exprellion  y  ajoutez  de  nouveau  dans  votre  onguent  autant  de  nouvelles  rofes  , 
laillez-les  encore  autant  de  tems  au  foleil;  faites- le  bouillir  autant  de  tems  que  la 
première  fois  ,  pallez-le  ôc  l’exprimez  fortenqent  ,  votre  onguent  fera  parfait  y 
ferrez  le  dans  un  pot  pour  le  befoin. 

Cet  onguent  eft  defflccatif  ôc  adoucilfant  ;  on  s’en  fert  pour  les  hémorrhoïdes 
&  pour  les  écorchures  qui  arrivent  à  ceux  qui  relient  long-tems  dans  le  lit  pen¬ 
dant  les  maladies  de  longue  durée. 

Onguent  de  Cérufe . 

Prenez  quatre  onces  de  cire  blanche  ôc  une  livre  d’huile  rofat  y  faites- les  fon¬ 
dre  à  petit  feu,  ôc  mêlez-y  ,avec  un  billortier ,  quatre  onces  de  cérufe  de  Venife 
réduite  en  poudre  fubtile,  ôc  un  demi-gros  de  camphre;  remuez  ôc  mêlez  bien  le 
tour ,  ôc  votre  onguent  lera  fait. 

On  fe  fert  de  cet  onguent  pour  la  brûlure  ,  la  gratelie  ,  les  démangeaifons  Ôc 
les  écorchures. 

Onguent  Pompolyx . 

Prenez  dix  onces  d’huile  rofat ,  ôc  quatre  onces  de  fuc  de  femences  de  morelie  ; 
faites  bouillir  le  tout  à  petit  feu  jufqu’à  ce  que  le  fuc  foit  confommé  ;  padez-le  5  ÔC 
faites  fondre  dedans  à  petit  feu  deux  onces  ôc  demie  de  cire  blanche  y  retirez 
votre  matière  du  feu ,  ôc  mêlez -y  deux  onces  de  cérufe  ,  de  plomb  brûlé  ,  de  tu- 
tie  préparée  ,  de  chacune  une  once  ,  d’oliban  demi-once ,  le  tout  réduit  en  pou¬ 
dre  fubtile.  Cet  onguent  fert  à  delfécher  les  ulcérés. 

Onguent  BafiLicum  ,  ou  fuppuratif 

Prenez  cire  jaune  coupée  par  morceaux  ,  fuif  de  mouton  ,  ré/ine  concaflée  ÔC 
poix  noire ,  de  chacune  quatre  onces  y  faites  fondre  le  tout  à  petit  feu  dans  une 
livre  quatre  onces  d’huile  d’olive  ;  palfez  le  tout  ,Ôc  mêlez  y  exaétemenr  quatre 
onces  de  térébenthine  de  Venife. 

On  fe  fert  de  cet  onguent  pour  avancer  la  fuppuradon  des  plaies  ôc  des  tumeurs. 
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Onguent  mondificatif d' Aclie. 

Prenez  feuilles  d’ache  ,  de  lierre  terreftre,  d’abfinthe  ,  de  petite  centaurée,  de 
chamædrys  ,  de  fauge  ,  de  millepertuis  ,  de  plantain  ,  de  mille-  feuille  ,  de  per¬ 
venche  ,  de  grande  8c  moyenne  confoude  ,  de  bétoine  ,  de  chevrefeuil  ,  de 
verveine  ,de  véronique  ,  de  caille  lait ,  de  renouée  ,de  langue-de-ferpent ,  pim- 
prenelle  ,  de  chacune  une  demi-poignée  ;  pilez-les  bien  :  faites  fondre  dans  une 
poêle  ,  fuif  de  mouton  ,  réfine  ,  8c  térébenthine  ,  de  chacun  une  demi-livre,  puis 
mêlez-y  (les  herbes  pilées  ,  8c  les  y  laillez  pendant  deux  ou  trois  ou  jours  ;  au 
bout  de  ce  tems  ,  faites-les  cuire  à  petit  feu  ,  en  remuant  le  tout  avec  une  fpatuie 
de  bois ,  jufqu’à  ce  que  l’humidité  foit  confommée  :  pafiez  alors  le  tout  avec  une 
forte  exprefiion  ;  laifiez  repofer  la  colature  ,  pour  la  verfer  enfuite  par  inclina¬ 
tion  ,  afin  d’en  féparer  le  marc  ;  mêlez  enfuite  dedans ,  lorfqu’elle  fera  à  demi  re¬ 
froidie  ,  myrrhe  choilie ,  aloës  fuccotrin  ,  de  chacun  une  once  ;  racine  d’iris  de 
Florence  ,  8c  d’ariftoloche  ronde  ,  de  chacune  demi- once  ,  après  avoir  réduit  ces 
drogues  en  poudre  fubtile. 

Ôn  fe  fert  de  cet  onguent  pour  mondifier  8c  cicatrifer  les  plaies  8c  les  ulcérés» 

Onguent  d'Althea . 

Prenez  racines  d’althea  fraîches  ,  coupées  par  petits  morceaux  ,  quatre  onces  ^ 
femences  de  lin  ,  de  fenu-grec  ,  oignon  de  fciile  coupé  par  morceaux  ,de  chacun 
deux  onces  ;  mettez  le  tout  dans  deux  pintes  d’eau  ,  fur  un  petit  feu  ,  pendanc 
vingt-quatre  heures  ,  en  le  remuant  fouvent  avec  une  fpatuie  de  bois ,  8c  laifiez- 
le  cuire  jufqu’à  ce  qu’il  foit  réduit  en  confiftance  de  mucilage  épais  \  pafiez  le 
tout  enfuite  avec  une  forte  exprefiion  \  ajoutez  à  la  colature  deux  livres  d’huile 
d’olive  ;  metrez-le  fur  le  feu  pour  en  faire  dilfiper  l’humidité  ;  pallez-le  une  fé¬ 
cond  e  fois ,  8c  faitesfondredans  votre  huile,  à  petit  feu  ,  cire  jaune  8c  réfine  ,  de 
chacune  une  demi-livre:  pafifez  le  tout  une  troifieme  fois  ,  8c  lorfqu’il  fera  à 
demi  refroidi ,  mêlez-y  térébenthine  de  Venife ,  galbanum  purifié  ,  8c  gomme  de 
lierre ,  réduite  en  poudre  fubtile  ,  de  chacune  une  once. 

Cet  onguent  eft  réfolurif  :  on  s’en  fert  pour  amollir  les  duretés ,  8c  on  l’appli¬ 
que  fur  les  douleurs  de  côté. 

Onguent  Marti atum. 

Prenez  racines  de  guimauve  8c  d’aunée,  femences  de  fenu-grec  8c  de  cumin, 
de  chacun  une  once;  nard  des  Indes  ,  demi -once;  feuilles  de  romarin  ,  de 
laurier  ,  de  rue,  de  marjolaine,  de  houblon  ,  defabine,  de  menthe  de  jardin  8c 
aquatique  ,  de  menthaftrum  ,  de  bafilic  ,  de  fauge  ,  de  primevere  ,  de  pouliot 
de  montagne  ,  de  calanient ,  d’armoife  ,  cPnbfinthe  ,  d’origan  ,  de  béroine  ,  de 
branche  urtine  ,  de  coftus',  de  iureau  ,  de  mille  feuille  ,  de  camædrys  ,  de  mille¬ 
pertuis  ,  de  petite  centaurée  ,  de  chardon-bénit  ,  d’aurone  mâle  8c  femelle  ,  de 
chevrefeuil ,  fleurs  de  ftoechas ,  de  camomille ,  8c  de  buphthalmum ,  de  chacune 
une  demi-poignée  ,*  écrafez  bien  le  tout  dans  le  mortier  de  marbre  ,  avec  un 
pilon  de  bois  ,  8c  le  metrez  dans  un  grand  pot  de  terre  vernilfé  ,•  verfez  defius 
quatre  livres  d’huile  d’olive  ,*  couvrez  votre  pot  ,  8c  le  placez  fur  les  cendres 
chaudes  pendant  vingt- quatre  heures  ,*  faites  enfuite  bouillir  doucement  la  ma¬ 
tière  ,  en  la  remuant  fouvent  avec  une  fpatuie  de  bois,  jufqu’à  ce  que  l’humidité 
foit  confommée  ,*  coulez  votre  huile  avec  exprefiion,  laifiez-la  repofer  ,  8c  la 
verfez  dans  une  bafiinepar  inclination  ,  pour  en  féparer  le  marc  ,*  faites  fondre 
dans  cette  huile  $  à  petit  feu ,  cire  jaune ,  une  livre  quatre  onces,* beurre  de  Mai , 
graille  d’ours  8c  de  poularde,  moelle  de  cerf ,  térébenthine  de  Venife,  de  chacun. 
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deux  onces  ;  laiffez  refroidir  à  demi  votre  matière ,  8c  mêlez-y  exadement  de 
ftorax  liquide  j  une  once  ;  de  myrrhe  ,  d’oliban  ,  de  maftic  3  de  chacun  demi? 
once  ,  le  tout  réduit  en  poudre  fubtile. 

Cet  onguent  eft  fouverain  pour  appaifer  les  douleurs  de  rhumatifme  ,  de  fcia- 
tique  ,  8c  pour  fortifier  les  nerfs  :  on  en  frotte  chaudement  les  parties  affligées. 

Onguent  Napolitain. 

Prenez  deux  livres  de  graiffe  de  porc ,  deux  onces  de  térébenthine  de  Venife  9 
8c  trois  onces  de  vif-argent  ;  incorporez  bien  le  tout  enfemble  à  force  de  bras  dans 
le  grand  mortier  de  bronze  pendant  cinq  à  fix  heures ,  afin  que  le  mercure  s  étei¬ 
gne  ,  8c  votre  onguent  fera  fait. 

On  fe  fert  aufli  de  cet  onguent  dans  toutes  les  maladies  de  la  peau  ,  pour  la 
gale  8c  la  gratelle.  Il  tue  les  morpions ,  les  punaifes ,  les  poux  8c  les  puces. 

Onguent  de  Storax. 

Prenez  ftorax  liquide ,  gomme  élemi  ,  cire  jaune,  de  chacun  trois  onces  8c  de¬ 
mie;  colophane,  une  once  ;  huile  de  noix  ,  une  livre  quatre  onces  :  faites  fondre 
le  tout  enfemble  à  petit  feu  ,  8c  paffez-le  par  un  linge  laiffez-le  refroidir  en 
remuant  de  tems  en  en  tems  avec  une  fpacule  de  bois  ,  8c  il  fera  fait. 

Cet  onguent  eft  beaucoup  employé  dans  la  gangrené  8c  le  feorbut. 

Article  XX. 

Des  Emplâtres . 

Les  emplâtres  font  des  compofitions  qu’on  applique  extérieurement.  Ils  diffe¬ 
rent  des  onguents  en  ce  qu’ils  font  d’une  fubftance  folide  ,  8c  qu’on  les  garde  ré¬ 
duits  en  rouleaux  dans  du  papier  ;  au  lieu  que  les  onguents  ne  peuvent  être  con- 
fervésque  dans  des  pots.  Les  huiles,  les  graiffes,  la  cire  ,  la  poix,  les  réfines  ,  les 
gommes ,  la  litharge ,  lacérufe ,  les  poudres ,  font  la  matière  de  tous  les  emplâtres» 

Emplâtre  blanc  ou  de  Cirufe , 

Prenez  cérufe  de  Venife  mife  en  poudre  fubtile  ,  huile  rofat ,  de  chacune  une 
livre  ;  eau  de  fontaine,  trois  demi-feptiers  ;  mêlez  le  tout  enfemble  dans  une 
badine  que  vous  mettrez  fur  le  feu  pour  le  faire  bouillir  ,  en  le  remuant  incef- 
famment  avec  une  fpatule  de  bois,  jufqu’à  ce  que  rhumidité  en  fait  confommée 
&  qu’il  foit  réduit  en  confiftance  d’emplâtre  ;  faites  y  fondre  alors  lentement 
deux  onces  de  cire  blanche  rompue  en  petits  morceaux  ;  laiffez  prefque  refroi¬ 
dir  r  emplâtre  ,  8c  formez-en  des  magdaléons  ou  des  rouleaux  avec  vos  mains  y 
après  les  avoir  trempés  dans  l’eau  froide. 

Cet  emplâtre  eft  eftimé  pour  guérir  les  plaies  de  la  peau  :  on  s’en  fert  aves- 
fuccès  pour  deffécher  8c  cicatrifer  les  ulcérés  ,  8c  pour  la  brûlure. 

Emplâtre  Diapalme . 

Faites  une  forte  décodion  de  jeunes  pouffes  de  palnver  ou  de  chêne,  8c  pre¬ 
nez  deux  livres  de  cette  décodion  ,•  mettez  dans  une  badine,  fur  le  feu  , pareille 
quantité  d’huile  d’olive  8c  de  fain-doux  /  deiayez-y  dedans  pareille  quantité  de 
litharge  d’or,  8c  ajoutez-y  la  moitié  de  votre  décodion  après  l’avoir  paffée ï 
faite*  bouillir  le  tout  à  gros  bouillons  ,  en  le  remuant  inccdamment  avec  une 
fpatule  de  bois;,  lorfque  l'humidité  fera  confommée  >  ajoutez-y  le  refte  de  vous 
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décoction  ,  5c  faites  bouillir  votre  emplâtre  jufqu’â  ce  qu  il  fuit  cuic  ;  lamez  -  le 
refroidir  à  demi ,  &  formez-en  des  magdaléons. 

Cet  emplâtre  eft  très-eftimé  pour  les  plaies  &  les  ulcérés. 

Emplâtre  Diacliylon  Jimple, 

Prenez  trois  onces  de  racines  de  guimauve  récemment  cueillies  ,  coupez-les 
par  petits  morceaux  ,  deux  onces  de  graine  de  lin  5c  autant  de  fenu-grec  ;  mettez 
le  tout  dans  un  pot  de  terre  ,  &  verlez  deftus  trois  pintes  d’eau  chaude;  laillez 
le  tout  en  digeftion  pendant  vingt-quatre  heures  ,  au  bout  defquelles  vous  le  fe¬ 
rez  bouillir  à  petit  feu  ,  jufqu  a  ce  que  la  liqueur  foit  devenue  gluante  ;  pallez- ia 
avec  expreflïon  :  prenez  une  livre  de  ce  mucilage  ,  &  mêlez  dedans  trois  livres 
d’huile  d’olive  5c  une  livre  5c  demie  de  litharge  d’or  ;  faites  bouillir  le  tout  à 
grand  feu  ,  en  le  remuant  toujours  avec  une  fpatule  de  bois  jufqu  a  ce  que  l’hu¬ 
midité  foit  confommée  ,  &  qu’il  foit  réduit  en  confiftance  d’emplâtre  }  retirez- le 
du  feu  ,  remuez- le  jufqu’à  ce  qu’il  foit  à  demi  refroidi  :  mouillez  vos  mains  avec 
de  i’eau  fraîche  ,  5c  formez-en  des  magdaléons.  Cet  emplâtre  eft:  maturatir  ôc 

igfoludf#  _  , 

Emplâtre  Dlachylon  gomme. 

Prenez  deux  onces  de  racines  de  guimauve  récemment  cueillies  ,  nettoyées  ÔC 
coupées  par  morceaux,  graines  de  lin  5c  de  fenu-grec  ,  de  chacune  une  once 
deux  gros  :  faites  macérer  le  tout  pendant  vingt-quatre  heures ,  fur  un  petit  feu , 
dans  trois  chopines  d’eau  ;  fairesde  bouillir  à  petit  feu  ,  en  le  remuant  fans  celle 
avec  une  fpatule  de  bois,  jufqu’à  ce  qu’il  foit  réduit  en  mucilage  ,  puis  pallez-le 
avec  une  forreiexprefhon. 

Prenez  fuc  de  fcille  5c  d’iris  ,  de  chacun  deux  onces;  mettez- les  lur  le  feu  , 
&  faites-y  fondre  demi  once  de  colle  de  poiffon  ;  mettez  ce  mucilage  â  part 
audi  bien  que  le  premier  ;  puis  prenez  litharge  d’or  préparée  une  livre  ;  huile  de 
camomille  ,  d’iris  5c  d’aneth  ,  de  chacune  huit  onces  ;  mêlez  ces  drogues  à  froid 
dans  votre  premier  mucilage  :  mettez  enfuite  la  matière  fur  le  feu  ,  que  vous  fe¬ 
rez  bouillir  d’abord  a  gros  bouillons ,  en  agitant  fans  celle  le  tout  avec  une  fpa¬ 
tule  de  bois ,  diminuez  infenfiblement  le  feu  ,  5c  fur  la  fin  de  la  codion  ajoutez- 
y  votre  fécond  mucilage  de  colle  de  poilfon  ;  faites  cuire  le  tout  en  confiftance 
d’emplâtre  en  le  remuant  inceftamment  ,  5c  mêlez -y  térébenthine  de  Venife 
trois  onces ,  réfine  de  pin  /cire  jaune  ,  œfype  ,  de  chacun  deux  onces ,  galbar.um  , 
gomme  armôniac  ,  fagapenum  ,  bdeliium  ,  de  chacun  une  once,  que  vous  aurez 
fait  fondre  dans  fuffifante  quantité  de  vin  fur  le  feu^,  5c  réduits  en  confiftance  de 
miel  :  après  avoir  pafte  ces  huiles  &  ces  réfines  ,  mêlez- les  dans  votre  emplâtre  ; 
l'aidez  le  tour  quelque  tems  fur  le  feu  ,  en  le  remuant  jufqu  a  ce  que  l’humidité 
foit  confommée  ,*  taillez  refroidir  à  moitié  votre  emplâtre  ;  trempez  vos  mains 
dans  l’eau  froide  ,  5c  formez-en  des  magdaléons. 

Cet  emplâtre  eft  un  excellent  réiolutif  :  il  digéré,  réfout ,  cuit  5c  mûrit  toutes 
fortes  de  tumeurs, 

Sparadrap  ou  Toile  Gautier , 

Prenez  emplâtre  de  diapalme  5c  de  diachylon  gommé  ,  de  chacun  une  livre  ; 
faitesles  fondre  à  petit  feu  dans  une  baffine  ;  &  lorfqu’ils  feront  fondus,  mê- 
lez-y  exactement  de  cérufe,  demi-livre ,  racine  d’iris ,  une  once  5c  demie ,  le  tout 
réduit  en  poudre  fubtile  ;  puis  mettez  dedans  des  morceaux  de  toile  élimée  * 
de  façon  qu’ils  en  foientbien  imbibés  ;  retirez-les  5c  les  jettez  dans  un  feau  d’eau 
fraîche  ;  lorfqu’ils  feront  refroidis  ,  érendez-les  fur  une  pierre  polie  ,  5c  les  po- 
jqifez  avec  un  rouleau.  Çette  efpéce  d’emplâtre  eft  très-commode  pour  la  cam¬ 
pagne  $ 
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pagne  ;  on  le  coupe  par  petirs  morceaux  pour  appliquer  fur  les  plaies  &  fur  les 
ulcérés  :  quand  il  eft  ufé  d'un  côté  ,  on  le  recourne  de  l’autre. 

*  i‘  • 

Emplâtre  de  Cérufe  brûlée. 

Mettez  en  poudre  fubtile  deux  livres  de  cérufe  ,  &c  mêlez-les  avec  égale  quan* 
tité  d’huile  d’olive  ;  jettez-le  couc  dans  une  grande  badine  de  cuivre  fur  (e  feu  que 
vous  augmenterez  peu  à  peu  :  lorfque  la  matière  fera  bien  chaude, verfez  y  deux 
ou  trois  onces  de  vinaigre  ;  remuez  le  tout  fans  celfe  avec  une  lpatule  de  bois  ; 
ajoutez-y  de  tems  en  tems  une  nouvelle  quantité  de  vinaigre  jufqu’à  ce  que  la 
matière  ait  acquis  une  conliftance  d’emplâtre  8c  une  couleur  noire  ;  laillez-la  re¬ 
froidir  a  demi  3  ôc  formez-en  des  rouleaux  avec  les  mains  mouillées. 

Emplâtre  de  Bétoine. 

Prenez  feuilles  vertes  de  bétoine  ,  de  laurier  ,  de  plantain  ,  d’ache  Sc  de  ver¬ 
veine  ,  de  chacune  une  bonne  poignée  ;  pilez-les  bien  dans  le  mortier  ;  faites  fon¬ 
dre  fur  le  feu,  réline  ,  poix  blanche ,  térébenthine  de  Venife  ,  cire  jaune ,  de  cha¬ 
cune  une  livre;  mêlez-y  vos  herbes  pilées  ;  faites  bouillir  le  tout  à  petit  feu  pen¬ 
dant  une  heure  ,  en  le  remuant  fouvent  avec  une  fpatule  de  bois  :  retirez  la  ma¬ 
tière  du  feu  ,  8c  la  lailTez  en  digeftion  à  froid  pendant  trois  jours  ,  au  bout  def- 
quels  vous  la  ferez  cuire  jufqu’à  la  confomprion  de  l’humidité  :  palTez  le  tout  par 
un  linge  avec  une  forte  expreftlon  ;  remettez  votre  emplâtre  fur  le  feu  ,  8c  mêlez- 
y  du  maftic  8c  de  l’oliban  ,  de  chacun  un  once ,  le  tout  réduit  en  poudre  fubtile; 
achevez  de  le  faire  cuire  en  conliftance  d’emplâtre  ,  &c  formez  en  des  rouleaux 
avec  vos  mains  trempées  dans  l’eau. 

Cet  emplâtre  eft  particulièrement  eftimé  pour  les  plaies. 

Emplâtre  Divin . 

Prenez  Iitharge  d’or  préparée ,  une  livre  8c  demie  ,  huile  d’olive  ,  trois  livres , 
eau  de  fontaine  ,  une  livre  :  faites  cuire  le  tout ,  en  le  remuant  inceftamment  , 
jufqu’à  ce  qu’il  foit  en  conliftance  d’emplâtre  j  mêlez  y  enfuite  pierre  d'aimant 
réduite  en  poudre  fubtile  ,  lix  onces  ,  gomme  ammoniac ,  galbanum  ,  opopanax 
&  bdellium,  de  chacun  trois  onces  :  après  que  vous  aurez  diftous  ces  gommes 
dans  le  vinaigre,  que  vous  les  aurez  palîeestk  fuffifamment  fait  épailfir  fur  le  feu, 
remêlez-y  myrrhe  ,  oliban  ,  maftic  ,  verd  de  gris  8c  ariftoloche  ronde,  de  chacun 
une  once  &  demie  ,  le  tout  réduit  en  poudre  fubtile ,  cire  jaune  coupée  par  petits 
morceaux,  huit  onces;  térébenthine  ,  quatre  onces  ;  remuez  bien  le  tout  fans 
cefte  ,  8c  achevez  de  faire  cuire  votre  emplâtre  pour  en  former  des  magdaléons 
lorfqu’il  fera  à  demi  refroidi. 

On  fe  fert  de  cet  emplâtre  pour  toutes  fortes  de  plaies  8c  d’ulceres ,  pour  rc- 
foudre  les  tumeurs  &  pour  les  contulions.  11  eft  fort  eftimé  pour  les  maux  d’a¬ 
venture. 

Emplâtre  de  Ciguë. 

Mettez  dans  environ  quatre  livres  de  fuc  de  ciguë  nouvellement  tirée  par 
expreftion  ,  deux  livres  &  demie  de  gomme  ammoniac  ;  lailfez  la  matière  en  di¬ 
geftion  pendant  quelques  heures  ;  faites-la  diftoudre  à  petit  feu  8c  la  paftez  ; 
faites-en  évaporer  l’humidité ,  après  y  avoir  ajouté  huit  onces  de  cire  jaune  coupée 
par  petits  morceaux;  remuez  le  mélange  avec  une  fpatule  de  bois  jufqu’à  ce  qu’ij 
foit  cuit  en  conliftance  d’emplâtre. 

Cet  emplâtre  eft  excellent  pour  appliquer  fur  les  tumeurs  fquirrheufes. 

Tome  II.  t  e  e 
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Emplâtre,  du.  Prieur  de  Cabrieres. 

Faites  fondre  à  petit  feu  ,  une  livre  de  poix  noire  ,  cire  jaune  coupée  par  petits 
morceaux  ,&  térébenthine  ,  de  chacune  quatre  onces  ;  mettez  en  poudre  tabule 
douze  noix  de  cyprès  v  Sc  deux  onces  de  racines  de  grande  conloude  leche  \  d  une 
autre  part ,  mettez  en  poudre  lubtile  demi-once  d’hypociftis  ,  une  once  Sc  demie 
de  labdanum  ,  Sc  demi-once  de  terre  figillée  ;  &  d’une  autre  part  ,  deux  onces 
de  maftic  :  mêlez  toutes  ces  poudres  enfemble  ;  puis  ,  lorfque  la  poix  „  la  cire  Sc 
la  térébenthine  feront  fondues ,  paftez-les  par  un  linge  -,  Sc  quand  la  matière  fera 
à  demi  refroidie,  mêlez  y  les  poudres,  Sc  faites-la  cuire  en  confiftance  d  emplâ¬ 
tre  ,  pour  en  former  des  magdaléons. 

Cet  emplâtre  eft  forteftimé  pour  les  defcentes  :  on  l’applique  fur  les  anneaux  , 
après  que  l’inteftin  a  été  réduit ,  pour  les  relferrer ,  Sc  on  applique  un  bandage  par 

dellus.  , 

Emplâtre  de  V Abbe  de  Grajje. 

Mettez  dans  une  livre  d’huile  rofat ,  huit  onces  de  fuc  de  rofes  pales  dépuré  , 
huit  onces  deliiharge  d’or  préparée,  &  deux  onces  de  cérufe  de  Venife  en  poudre 
fubtile  ;  faites  cuire  le  tout  enfemble  en  confiftance  d’emplâtre  ,  en  le  remuant 
inceftamment  avec  une  fpatule  de  bois  :  mettez  y  fondre  enfuite  quatre  onces  de 
cire  jaune  coupée  par  petits  morceaux  ,  Sc  quand  il  fera  à  demi  froid  ,  roulez-le 
en  magdaléons. 

On  fe  fert  de  cet  emplâtre  pour  deftécher  les  plaies  Sc  les  ulcérés. 

Emplâtre  véjicatoire . 

m 

Faites  fondre  enfemble  poix  blanche  ,  térébenthine  Sc  cire  jaune  ,  de  chacune 
une  once  :  lorfque  le  tout  fera  cuit  en  confiftance  d’emplâtre  ,  ajoutez-y  deux 
onces  de  cantharides  réduites  en  poudre  fubtile  :  mêlez  bien  le  tout  enfemble  ÔC 
formez  en  des  magdaléons. 

On  applique  cet  emplâtre  fur  la  peau  ,  en  différens  endroits  du  corps  ,  pour  y 
faire  venir  des  velfies  remplies  de  férofités,  que  l’on  ouvre  avec  une  lancette,  ou 
avec  la  pointe  des  cifeaux  :  on  s’en  fert  dans  l’apoplexie,  la  léthargie  ,  la  paraly- 
fîe  ,  Sc  dans  toutes  les  affections  du  cerveau. 

Emplâtre  de  Savon. 

Faites  fondre  une  livre  Sc  demie  d’emplâtre  de  cérufe  Sc  cinq  onces  de  favon  , 
le  tout  coupé  par  petits  morceaux  Sc  mêlés  enfemble  :  lorfque  la  matière  lera  a 
demi  refroidie,  formez-en  des  magdaléons. 

Cet  emplâtre  eft  fort  réfolutif}  on  l’applique  fur  les  tumeurs  ,  Sc  on  s’en  fert 
pour  guérir  les  engelures. 


AVIS. 

Comme  nous  n’avons  décrit  dans  cette  Pharmacie  que  les  préparations  qui 
font  le  plus  d’ufage  ,  &  que  notre  defFein  n’a  pas  été  déformer  un  Traité  complet; 
ceux  qui  voudront  en  favoir  davantage  ,  pourront  confulter  les  Livres  qui  en 
traitent  plus  amplement. 
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Z  .4  NOUVELLE 

MAISON  RUSTIQUE, 


O  U 


ECONOMIE  GENERALE 

DES  BIENS  DE  CAMPAGNE. 


TROISIEME  PARTIE. 

LE  JARDINAGE. 

La  Vigne  et  les  Boissons. 


LIVRE  SIXIEME. 

*  -V 

La  Vigne  &  les  Boijjons . 

T  j  E  Vin  eft  une  liqueur  trop  connue  ,  pour  que  je  m’arrête  ici  à  la  vanter , 
ou  à  en  marquer  les  ufages.  Je  dirai  feulement  que  tout  le  monde  convient , 
jufq  u’aux  buveurs  d’eau  ,  que  la  qualité  propre  du  vin  eft  de  réparer  les  ef- 
prits  ,  de  fortifier  l’eftomac  ,  de  purifier  le  fang  ,  de  favorifer  la  tranfpira- 
tion ,  &  d’aider  à  toutes  les  fondions  du  corps  &  de  l’efprit.  Ce  n’eft  que 
l’excès  de  cette  liqueur  qui  empêche  ces  bons  effets.  Il  eft  vrai  que  les  vignes 
coûtent  beaucoup  en  façons  ;  mais  en  récompenfe  elles  rapportent  beaucoup  : 
le  débit  en  eft  univerfel ,  &  le  retour  confidérable  ,  fur-tout  quand  on  peut , 
par  la  proximité  des  lieux  ,  ou  par  fes  connoiffances  ,  s’en  défaire  dans  les  Pro¬ 
vinces  ou  dans  les  Etats  où  le  vin  eft  rare  ,  comme  dans  prefque  toute  la 
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Picardie  8c  la  Normandie  ,  en  Angleterre  ,  Flandre  ,  Hollande  ,  8c  autres  pays 
du  Nord. 

Une  chofe  importante  à  remarquer  ,  eft  qu’il  n’y  a  fouvent  qu’à  garder  fon  vin 
quelques  années,  pour  y  gagner  confidérablement ,  parcequ’il  eft  très  rare  qu  il  y 
ait  bonne  vendange  trois  années  de  fuite;  &  il  ne  faut  qu’une  année  de  ltérilité 
pour  que  les  vins  de  la  récolte  précédente  lemhourfent  le  fonds  que  la  terre  aura 
coûté.  C’eft  atifli  ce  qui  encourage  à  faire  les  dépenfes  que  la  vigne  demande  ,  8c 
à  courir  les  hafards  auxquels  elle  eft  fujeite. 

Il  faut  néanmoins  avouer  que  c’eft  très-fouvenc  de  la  faute  ou  du  Maître  ou  du 
Vigneron  ,  que  vient  l’infertilité  de  la  vigne  ,  les  uns  par  ignorance  ou  par  mé¬ 
nage,  n’auront  pas  choifi  de  bons  plants  ou  de  bons  fonds  de  terre  ;  les  autres 
feront  négligens  furies  façons;  d’autres  la  poufleront  trop  ,  comme  font  ordi¬ 
nairement  les  Fermiers ,  qui ,  plus  attentifs  à  leur  intérêt  qu’à  celui  de  leur  Maî¬ 
tre  ,  forcent  la  vigne  ,  8c  la  chargent  tant  de  bois  ,  qu’elle  fuccombe  8c  périt  en 
peu  de  tems.  C’eft  pourquoi  ceux  qui  entendent  bien  leurs  intérêts  ,  n’afttiment 
point  leurs  vignes  ,  &  n’en  confient  les  foins  àperfonne;  ils  y  veillent  eux- mê¬ 
mes  ,  parceque  la  moindre  faute  y  eft  fouvent  irréparable  ,  enforte  qu’il  faut  ar¬ 
racher  &  renouveller  tout  le  plant.  Dans  les  grands  vignobles  ,  les  Bourgeois  font 
tout  faire  à  leurs  vignes  fous  leurs  yeux  -,8c  comme  par  ces  foins  ils  les  amendent, 
les  ménagent  8c  les  cultivent  à  fouhait ,  ils  en  reçoivent  aufli  des  récompenfes 
quelquefois  au  centuple.  Il  y  a  long-tems  qu’on  a  dit  à  ce  fujet  que  les  Parifiens 
font  de  leurs  vignes  des  plaintes  que  ne  font  point  les  Orléanois  ,  les  Bourgui¬ 
gnons  ,  les  Champenois ,  parcequ’ils  y  veillent  par  eux  mêmes ,  &  n’y  épargnent 
rien  ;  au  lieu  que  l’avarice  ,  l’ignorance  8c  la  négligence  de  ceux  de  l’Ifle  de  Fran¬ 
ce  ,  ou  de  gens  à  qui  ils  s’en  rapportent  ,  font  caufe  qu’ils  n’ont  que  des  vignes 
de  peu  de  bonté  ,  de  peu  de  rapport  ,  ou  de  peu  de  durée. 

On  doit  être  perfuadé  que  les  vignes  font  d’un  revenu  beaucoup  plus  confi- 
dérable  que  les  j  ardins  8c  les  terres  à  grains  ,  quand  elles  font  bien  cultivées  ;  car , 
l’arpent  de  vigne  rapporte  communément  dix  ou  douze  muids  de  vin  au  moins 
par  année  ,  l’une  portant  l’autre;  8c  on  a  outre  cela  le  produit  des  marcottes 
qui  pullulent  en  grand  nombre  ,  8c  qu’on  peut  tranfplanter ,  en  faire  de  nou¬ 
velles  ,  ou  les  vendre.  Je  ne  compte  pas  le  profit  des  raifins  qu’on  peut  con- 
fommer  ou  vendre  ,  préparé  ou  non  ;  car  on  en  fait  différentes  préparations  , 
on  en  féche  au  foleil ,  on  en  cuit  au  four  ,  on  a  des  raifins  confits  ,  des  raifins 
.de  caiffe  ,  &c. 

. """" . . . —  . . . .  r.,T.T ""lu 


CHAPITRE  PREMIER. 

De  L  expojltion  &  des  dijférens  plants  de  Vignes . 

C^uoique  chaque  pays  ait  fa  maniéré  particulière  pour  façonner  les  vignes,' 
&  faire  les  vins  ,  cependant  ces  différences  n’ont  rien  d’effenriel ,  8c  il  y  a  en  tout 
cela  un  fvfteme  general  que  chacun  diverfifie  à  fon  gré  ,  quand  fe  vient  à  l’œu¬ 
vre  :  ce  font  meme  ces  differens  ufages  qui  perfeéfionnent  la  culture.  Je  me  fuis 
attache  a  ces  trois  pays  de  vignoble  ,  Orléans ,  Champagne  8c  Bourgogne  ,  afin 
que  1  on  ait  ce  qu  il  y  a  de  meilleur  en  ce  genre  :  l’ufage  de  chaque  pays  a  fon 
bon  ,  &  1  on  doit  en  cela  s  éprouver  &  fe  perfectionner  les  uns  les  autres  ,  fans 
s  en  tenir  avec  indolence  à  la  pratique  de  fop  village  ;  au  contraire  ,  on  doit  s’a- 
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nimer  8c  s’évertuer  par  la  différence  des  ufages  8c  par  la  multiplicité  des  remar¬ 
ques  ,  fur-tout  dans  les  pays  de  vignobles  inférieurs  ,•  car  il  eft  certain  que  les 
grands  vignobles  ne  doivent  la  réputation  8c  le  mérite  de  leurs  vins  ,  qu  aux 
grands  foins  8c  aux  dépenles  que  les  Propriétaires  y  font  pour  leurs  vignes  •  c  eft 
iur  quoi  ceux  des  moindres  vignobles  devroientle  modeler }  ils  auraient  de  meil¬ 
leurs  vins ,  ou  du  moins  des  vignes  plus  fécondés  8c  de  pliy>  de  durée. 

Des  Terres  à  Vigne . 

Il  y  a  trois  chofes  a  confidérer  dans  la  terre  ,  avant  que  d’y  planter  de  la  vigne  : 
la  qualité  du  terroir,  fon  affiette  8c  ion  expofition. 

Les  lieux  où  il  y  a  une  grande  profondeur  de  terre  font  meilleurs  pour  le  bled  , 
que  ceux  qui  ont  peu  de  fond  -,  8c  les  fuperficies  moins  épailfes  que  celles  là  ,  con¬ 
viennent  à  la  vigne  par  préférence.  Ce  qui  fait  le  vin  délicat ,  c’eft  que  les  raci¬ 
nes  s’étendent  plutôt  en  longueur  qu’en  profondeur  }  il  ne  faut  pourtant  pas 
que  la  petite  épaifTeur  qu’auroit  la  terre ,  foit  couchée  fur  des  bans  de  craie  8c 
de  tuf. 

Le  principal  eft  que  le  grain  de  la  terre  en  foit  bon. 

Les  terres  légères  8c  fablonneufes  font  celles  qui  conviennent  le  mieux  a  la 
vigne  ,  8c  qui  donnent  le  meilleur  vin  :  il  ne  faut  pourtant  pas  que  ce  foit  un 
fablon  ftérile  qui  ne  feroit  bon  qu’à  écurer  la  vaiftelle  :  il  eft  elfentiel  qu  il  ait  un 
peu  de  fubftance  :  les  fables  ,  où  le  feigle  réuflit ,  font  affez  bons  pour  la  vigne  3 
quoique  le  raifin  n’y  acquierre  jamais  allez  de  douceur  pour  faire  un  bon  vin  , 
pareeque  ces  fables  n’ont  point  alfez  de  lels  ;  mais  quand  ils  en  ont  davantage  8c 
plus  de  fubftance  ,  avec  une  belle  expofition ,  la  vigne  y  vient  bien  ,  8c  le  raifin  y 
prend  une  bonne  maturité. 

On  remarque ,  quant  à  la  couleur ,  que  les  fables  jaunes  font  aflez  bons  pour  les 
gros  plants  de  vignes  ,  comme  treffeau  ,  meunier  ,  8c  plants  verds  j  les  fables 
blanchâtres  ,  quoique  fubftantiels  ,  ne  produifent  rien  de  bon  ,  8c  les  noirâtes  font 
les  meilleurs  ,  principalement  à  mi-côtes.  Je  fuppofe  qu’ils  font  tous  bien  expo- 
fés  :  car  tous  les  fables  qui  font  dans  des  fonds  ou  humides  ,  ne  valent  jamais.rien 
pour  la  vigne  ,  8c  ne  donnent  que  du  vin  aigre. 

A  l’égard  des  terres  fortes,*  c’eft-à-dire  difficiles  à  travailler ,  les  argilleufes  ne 
font  bonnes  que  pour  les  Poitiers  :  les  terres  franches ,  autrement  dites  celles  qui 
fans  être  argilleufes,  font  plus  que  médiocrement  fortes,  ne  donnent  que  du  rai¬ 
fin  irffipide  8c  peu  vineux  ,  quoique  la  vigne  y  croiffie  bien  ,  y  jette  de  beau  bois , 
air  toujours  la  feuille  verte  ,  8c  donne  beaucoup  de  raifin.  Dans  les  terres  fortes , 
au  plus  bas  dégré  ,  la  vigne  s’y  plaît  beaucoup  ,  fournit  bien,  dure  long-tems  ,  & 
réuflit  à  fouhait  ,  pourvu  qu’elles  foient  fur  des  coteaux  8c  au  midi  \  car  fans  cela 
le  vin  en  feroit  toujours  d’un  relief  très- médiocre  ,  quelque  chaude  que  foit  l’an¬ 
née,  à  caufe  que  les  terres  fortes  font  naturellement  humides. 

Les  terres  pierreufes  en  général  ne  font  pas  mauvaifes  pour  la  vigne  ,  parce- 
qu’elles  n’ontpas  tant  d’humidité  8c  de  fubftance,  8c  qu’elles  font  moins  froides 
que  les  fortes.  Celles  dont  les  pierres  font  groftes  8c  noires  fur  un  fonds  rougeâ¬ 
tre  ,  rapportent  plus  en  vignes  qu’en  bled  ,•  le  vin  n’en  eft  pas  délicat  à  la  vériré  , 
mais  il  eft  bon  pour  des  Communautés  8c  des  ménages  ordinaires.  Quand  les 
pierres  font  blanches  ,  plus  petites  ,  8c  fur  un  fond  moins  rouge  que  les  terres 
précédentes  ,  la  vigne  y  réuffit  mieux  ,  8c  le  vin  en  eft  plus  délicat ,  fur  tout  lorf- 
que  l’expofition  eft  avanrageufe.  Quand  le  fonds  de  terre  eft  jaunâtre  ,  8c  la  pier¬ 
raille  plus  petite  qu’aux  deux  précédentes  efpeces  ,  la  .vigne  8c  le  vin  y  réuffif- 
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fent  encore  mieux  ,  parceque  la  double  fubftance  de  cette  terre  jaunâtre  fe  mêle 
avec  les  petites  pierres  ,  qui  ,  féches  de  leur  nature ,  Ôc  faciles  à  s’échauffer  au  fo- 
leil  donnent  à  la  vigne  un  fuc  exquis,  ôc  le  vrai  dégré  de  maturité.  Les  fonds 
jaunâtres  Ôc  bruns  ,  dont  les  pierres  font  petites  ôc  fort  blanches  ,  font  encore 
de  très  bon  vin.  Le  raifin  mûrit  toujours  bien  ,  ôc  donne  un  vin  d’un  goût  admi¬ 
rable  dans  ces  terres  de  pierrailles ,  lorfqu’elles  font  fur  des  côtes  bien  expofées. 
Tels  font  la  plûpart  des  vignobles  de  Baune  ,  Chablis ,  Tonnerre,  Auxerre  , 
Coulange  Ôc  Champagne;  mais  les  vignes  n’y  durent  pas  tant  que  dans  les  terres 

fortes. 

Il  y*a  aufll  des  terr es  glaifeufes ,  pierreufes  ou  graveleufes  ,  qui  ont  force  cail¬ 
loux  ou  argille  dans  le  fond ,  ôc  de  la  terre  au  -  deffus  ;  elles  ne  laifl'ent  pas*  que 
d’être  bonnes ,  pourvu  qu’il  y  ait  de  la  terre  graffe  parmi  ,  ôc  qu’on  les  rafraî- 
chifïe  par  de  fréquens  labours  ;  mais  quand  les  pierres  font  fur  la  furface  ôc  en 
trop  grande  quantité  ,  il  n’y  faut  point  planter  ,  parceque  ces  pierres  nuifent  con¬ 
tinuellement  à  la  vigne;  l’été  par  la  chaleur  quelles  reverberent ,  Ôc  l’hiver  par 

leur  grande  froideur.  > 

Les  terres  de  craie  ou  de  marne ,  comme  à  Joigny  fur  Marne  ,  font  allez  bon¬ 
nes  pour  la  vigne  ;  mais  le  vin  y  prend  ordinairement  le  goût  du  terroir  ,  foit 
craie  ou  marne  ,  fur-tout  dans  les  années  chaudes  :  il  eft  pourtant  fort  vineux 
ôc  fort  bon  dans  les  années  médiocrement  chaudes  ;  c’eft  pourquoi  on  ne  doit 
pas  négliger  de  planter  ces  terreins,  quand  l’expofition  en  eft  heureufe.  Aux  envi¬ 
rons  de  Joigny  ,  ils  tirent  des  forêts  voifines  une  certaine  terre  jaune  ,  qu’ils  ap¬ 
pellent  du  lateux  ;  ils  la  mêlent  parmi  leurs  terres  blanchâtres  ,  pour  en  corriger 
le  défaut. 

Il  y  a  encore  des  terres  fertiles  ,  d’une  fubftance  ôc  d’une  profondeur  médio¬ 
cre  ,  où  prefque  toutes  les  productions  réulîiftent  :  la  vigne  y  vient  aufli  fort  bien; 
mais  le  raifin  en  eft  fade  dans  les  années  chaudes  ,  ôc  il  ne  mûrit  pas  comme  il 
faut  dans  les  années  pluvieufes  ;  enforte  qu’on  n’y  a  jamais  de  bon  vin. 

Les  terroirs  fablonneux  donnent  du  vin  allez  délicat  ;  mais  ils  en  rapportent 
peu  ,  ôc  la  vigne  y  eft  fujette  à  la  coulure.  Dans  les  terres  féches  ôc  chaudes,  les 
vignes  font  maigres  ,  fi  on  ne  les  rafraîchit  par  des  fumiers  convenables. 

En  général ,  pour  que  le  fruit  delà  vigne  puift'e  être  abondant  ôc  bon  ,  il  lui  faut 
une  terre  légère,  fubtile  ôc  moyennement  meuble  ;  c’eft  le  plus  convenable  ;  il  ne 
faut  pas  quelle  foit  ni  trop  forte  ôc  trop  épaifte  ,  ni  trop  fine  ôc  trop  meuble  ,  ôc 
néanmoins  plus  approchante  de  la  légère  ;  elle  ne  doit  pas  non  plus  être  trop  mai¬ 
gre  ,  ni  trop  grafte  ,  mais  plutôt  fubftantielle  que  maigre. 


AJfiettt  de  U  Vigne . 

Quant  à  l’afliette ,  la  vigne  eft  mieux  fur  un  coteau  que  dans  une  plaine  ou  au¬ 
tre  lieu  plat ,  quoiqu’elle  y  donne  plus  de  vin  ,  ôc  y  dure  plus  long  tems  ;  il  ne 
faut  pas  non  plus  quelle  foit  guindée  à  la  pointe  d’une  montagne ,  où  elle  auroit 
trop  d’air  Ôc  de  vent  :  on  la  doit  placer  fur  un  beau  coteau  qui  ne  foit  point  trop 
efcarpé  ,  mais  qui  foit  plutôt  élevé  que  trop  bas  ,  pour  mieux  recevoir  les  doux 
rayons  du  foleil. 

Il  eft  bonauflî  d’éviter  les  lieux  trop  fecs ,  ôc  encore  plus  ceux  qui  font  humi¬ 
des  ôc  aquatiques  :  la  vigne  y  eft  de  longue  vie  ,  mais  le  vin  en  eft  mauvais  ,  ôc 
n’eft  point  de  garde.  Il  n’y  a  pourtant  point  de  mal  qu’il  y  ait  ;  auprès  de  la  vi¬ 
gne  ,  quelque  humidité  médiocre  qui  puift'e  rafraîchir  doucement  les  racines  , 
fans  néanmoins  que  ce  foit  une  fource  d’eau  qui  feroit  à  fleur  de  terre  ,  ou  dans 
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le  fond  delà  vigne.  Il  faut  fur-tout  éviter  que  la  vigne  ne  fe  reflente  de  quelque 
humidité  amere  ou  falée  ,  de  peur  que  le  vin  ne  s’en  fente  :  c’eft  pourquoi  on 
11e  doit  jamais  en  mettre  dans  les  vallees  profondes  de  dans  les  lieux  bas ,  quoi¬ 
qu’elles  y  produifent  duraifin  en  abondance  ;  mais  le  vin  en  eft  toujours  ae- 
goûtant*ou  inlipide  ;  il  eft  même  toujours  verd ;  pareeque  les  vignes  n  y  miï- 
riflent  point  en  laifon  ;  elles  y  font  fort  fujettes  aux  gelees  d  hiver  de  de  printems , 
à  la  coulure  ,  à  la  pourriture  des  raifins  , qui  donnent  un  goût  de  moiii  au  vin;  de 
avec  cela  ,  quand  l’année  elt  pluvieuie  ,  le  grain  creve  ,  pareequ  il  a  trop  d  eau  , 
de  le  vin  en  eft  inlipide ,  fujet  à  tourner ,  dec.  .  v 

Si  on  a  cependant  à  planter  dans  ces  fortes  d  endroits ,  nous  dirons  ci- apres 
les  moyens  de  courir  moins  de  rifque  ;  mais  il  faut  toujours ,  autant  qu  on  le 
peut  ,  placer  la  vigne  fur  les  coteaux  Ôc  les  collines  :  elle  n  y  viendra  pas  il  aife- 
ment  que  dans  les  plaines  ;  mais  quand  elle  y  fera  une  lois  enracinée  ,  eLe  y 
donnera  du  vin  bien  plus  agréable ,  comme  les  Pariliens  le  reconnoiiient  du  plus 
au  moins  dans  leurs  vignobles  d’Argenreuil  ;  de  Surenne  ,  &c.  } 

Les  meilleurs  terreins  pour  les  vignes  ,  font  les  coteaux  ;  mais  comme  ce  n  eft 
point  dans  la  partie  du  coteau  la  plus  balle  ,  la  plus  applanie  ,  ou  la  plus  inon¬ 
dée  que  croît  le  meilleur  vin  ,  ce  n’eft  pas  non  plus  dans  la  partie  du  coteau  la 
plus  échauftée  de  la  plus  chauve  >  ce  n’eft  pas  dans  le  plus  roide  de  la  cote  ft11  ®n 
recueille  le  vin  fupérieur  Se  transcendant  ;  c  eft  dans  la  naiffance  du  pli  iaes  co» 
teaux  ,  pareeque  c’eft  le  lieu  où  fe  concentrent  les  fucs  choifis  de  la  terre  ,  &  la 
réflexion  des  rayons  du  foleil.  De-la  vient  que  cet  endroit  s  appene  a  Dijon  le 
rognon  de  la  côte. 

Expofîtion  de  la  Vigne . 

Quant  à  l’expofition  ou  l’afped  du  fond  de  la  vigne  ,  tout  le  monde  fait  que 
les  expolitions  champêtres  ;  froides  ou  venteufes  lui  déplacent.  Il  ne  faut  point 
l’expofer  aufommet  des  montagnes,  ni  auvent  de  bize  ;  elle  veut  un  air  chaud 
&  ferein  ,  de  craint  le  froid ,  les  pluies  ,  les  tempêtes  de  les  orages  ;  elle  aime 
les  petits  vents  doux  de  gracieux  ,  de  elle  fe  plaît  fort  à  être  tournée  au  midi , 
ou  du  moins  au  levant  1  1  expohtion  du  couchant  eft  encore  moindre  ,  quoi¬ 
qu’elle  ne  foit  pas  à  perdre  ;  mais  celle  du  nord  ne  vaut  rien  du  tout  dans  les 
climats  aufli  tempérés  que  la  France.  Dans  les  pays  chauds,  au  contraire  ,  le  fep- 
tentrion  eft  l’expofition  la  plus  avantageufe  pour  y  garantir  la  vigne  des  chaleurs 

du  midi  qui  la  bruleroient. 

Les  Vents  qui  régnent  dans  chaque  pays  doivent  encore  entrer  en  conlidera- 
tion ,  pour  choifir  les  endroits  où  la  vigne  fera  moins  expofée  à  ceux  qui  lui  font 

les  plus  contraires.  .  .  v  , 

Nos  Anciens  éprouvoient  par  1  eau  ,  la  terre  qu  ils  deltmoient  a  la  vigne  ; 

ils  enlevoient  une  motte  de  deux  pieds  de  hauteur  ,  ils  en  prenoient  queiquvS 
pincées  du  fond ,  du  milieu  de  du  deflus  ;  ils  mêloient  ces  trois  elfais  ,  &  les  bat¬ 
te  lent  dans  un  verre  ,  plein  d  eau  de  pluie  ,  bien  nette  ,  enfuite  aptes  1  avoir 
laifle  repofer  jufqu’à  ce  que  toute  la  terre  fût  au  fond  du  verre  ,  de  l’eau  bien 
claire  ,  ils  y  goûtoient  ,  de  jugeoient ,  par  la  faveur  de  l’eau  ,  de  celle  que  le  rai- 
fin  qui  naîtroir  de  la  même  terre  ,  donneront  au  vin  ,  en  fuppofant  qu’il  auroir  le 
même  goût  que  l’eau  :  mais  cette  expérience  paroît  trop  peu  sûre  pour  s’y 

fonder.  .  v 

Nous  expliquerons  ci- après  qui  font  les  plants  qui  conviennent  au  terrem  ,  oc 

ce  qu’on  peut  faire  pour  en  redifier  les  défauts.  .  a 

Une  derniere  chofe  qu’il  eft  bon  ici  de  dire  fur  l’expofmon  des  vignes ,  elt 


< 
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quelles  ne  doivent  point  être  ombragées  ,  ni  par  des  bâtimens  voifms  ,  ni  par  des 
arbres  tels  qu’ils  puiflent  être  ;  car  il  ne  s’agit  ici  que  des  vignes  moyennes  ou 
balïes  ,  telles  quon  les  cultive  dans  prefque  toute  la  France  ,  &  non  pas  des 
hautes  ,  telles  qu’on  en  a  dans  l’Italie  ôc  autres  pays  chauds  où  on  les  fait  monter 
aux  arbres  pour  les  foutemr  ôc  les  garantir  de  la  chaleur.  Il  ne  s’agit  ici  que  de 
nos  vignes  de  la  vraie  France. 

Principales  efpeces  de  raifins  ;  à  quoi  &  quand  elles  font  bonnes . 

Les  efpeces  de  raifins  les  plus  eftimées  ,  les  plus  ordinaires  ou  les  plus  éten¬ 
dues  ,  foit  pour  le  jardin  ,  pour  le  vin  ou  pour  le  verjus  ,  font  les  morillons  ,  ÔC 
entr’autres  les  pineaux  ,  les  çhaflelas,  les  mufcats ,  les  corinthes  ,  les  malvoifies  , 
les  bourguignons  ,  les  bourdelais  ,  les  fan-moireaux  ou  prunelles  ,  les  meliers  , 
les  gamets  ,  les  gouais.  Outre  ces  principales  elpeces ,  j’en  marquerai  aufli  plu- 
fieurs  autres ,  ôc  je  dirai  autant  que  je  le  pourrai  les  différens  noms  que  chaque 
Province  leur  donne  ,  afin  qu’on  puilfe  m’entendre  par  tout  ;  d’autant  que  cette 
pluralité  de  noms ,  dont  chaque  pays  a  le  lien  particulier  ,  qui  eft  inconnu  ail¬ 
leurs  ,  eft  caufe  que  bien  des  gens  ont  confondu  ou  multiplié  ,  mal- à- propos  , 
les  efpeces  des  plants. 

I.  Quant  aux  morillons  ,  il  y  en  a  de  plufieurs  fortes  ,  connues  prefque  par¬ 
tout  ,  ôc  très-bonnes,  tant  aux  champs  qu’aux  jardins  ,  c’eft-à-dire,  tant  à  faire 
du  vin  qu’à  manger. 

Le  raifin  précoce  ,  raifin  delà  magdeleine  ,  ou  morillon  hâtifs  parcequ’il  eft  hâtif 
ôc  mur  fouvent  dès  la  Magdeleine  ,  eft  un  raifin  noir ,  plus  curieux  que  bon  ,  â 
caufe  qu’il  a  la  peau  dure  ,  &  qu’il  eft  fort  fujet  aux  moucherons  :on  l’eftime  feu¬ 
lement  parcequ’il  vient  de  bonne  heure;  il  n’eft  bon  que  dans  quelque  coin  de 
jardin  bien  expofé  au  midi ,  ôc  à  couvert  des  mauvais  vents. 

Le  morillon  taconné  eft  meilleur  que  le  précédent  pour  faire  du  vin;  il  vient 
bien-tpt  après  le  hâtif  ,  charge  beaucoup  ôc  fait  de  bon  vin  :  on  le  nomme  aulîi 
meunier  ,  parcequ’il  a  les  feuilles  blanches  ôc  farineufes  :  il  fe  plaît  dans  les  ter¬ 
res  fablonneufes  ôc  légères. 

Le  morillon  noir  ordinaire  ,  qu’on  appelle  en  Bourgogne  pineau  ,  ôc  à  Orléans 
çmvernas  ,  parceque  la  plante  en  eft  venue  d’Auvergne  ,  eft  fort  doux,  fucré  > 
noir  ,  excellent  à  manger,  vient  bien  en  toutes  fortes  de  terres  ,  ôc  pafife  aux 
environs  de  Paris,  pour  Ip  raifin  qui  fait  le  meilleur  vin.  Son  bois  a  la  coupe  plus 
rouge  qu’aucun  autre  raifin  ;  le  meilleur  eft  celui  qui  eft  court ,  dont  les  nœuds 
ne  font  pas  efpacésde  plus  de  trois  doigts  ;  il  a  le  fruit  entalTé  ,  ôc  la  feuille  plus 
ronde  que  les  autres  de  la  même  efpece.  Il  y  a  une  fécondé  efpece  de  morillon  , 
qu’on  appelle  pineau  aigret ,  qui  porte  peu  ,  ôc  donne  de  petits  raifins  peu  ferrés  ; 
mais  le  vin  en  eft  fort  ôc  même  meilleur  que  celui  du  premier  morillon  :  ce  fé¬ 
cond  ,  ou  pineau  aigret ,  a  le  bois  long ,  plus  gros  ,  plus  moelleux  ôc  plus  lâche  que 
l’autre  ,  les  nœuds  éloignés  les  uns  des  autres  ,  de  quatre  doigts  au  moins,  l’écor¬ 
ce  fort  rouge  en  dehors  ,  Ôc  la  feuille  découpée  en  trois  ,  ou  en  patte-d’oie ,  com¬ 
me  le  figuier.  Il  y  a  une  troifieme  efpéce  de  morillon  ,  qu’on  appelle  franc-moril¬ 
lon  ,  lampereau  ,  ou  bécane  ;  il  fleurit  avant  les  autres  plants  ,  ôc  fait  d’auflî  bon 
vin  que  les  deux  autres  morillons  :  il  a  le  bois  noir  Ôc  le  fruit  de  même ,  fait  belle 
montre  en  fleur  &  en  verd  ,  mais  à  la  maturité  il  déchet  de  moitié ,  ôc  quelque¬ 
fois  davantage  j  il  croît  plus  qu’aucun  autre  en  bois  ôc  en  longueur  ôc  hauteur  ,& 
les  nœuds  de  fes  jettées  font  les  plus  efpacés. 

Il  y  a  aufli  le  morillon  blanc  ;  il  eft  aufli  excellent  à  manger  ,  mais  il  a  la  peau 
plps  dure  que  le  morillon  noir  ordinaire.  Il  y  a  encore  Yauverna  's  gris  d’Orléans. 

"Le 
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Le  chatfelas  ,  autrement  dit  ,  mufeadet  ou  bar- fur- aube,  blanc  ,  eft  un  raifin 
gros  ,  blanc  8c  excellent ,  foit  à  manger ,  à  garder  long-tems  ,  àfécher  ,  ou  a  faire 
de  bon  vin  :  fes  grains  ne  font  pas  preftes  ;  il  réullît  fur-tout  dans  les  vignes  piet- 
reufes  ,  parcequ’il  y  mûrit  plus  facilement.  Il  y  a  encore  une  autre  efpéce  de  bar- 
fur-aube  blanc  ,  qui  eft  le  gros  corinthe,  dont  nous  parlerons  ci-apres. 

Le  chaiïelas  noir  ,  qu’on  appelle  en  Provence  8c  en  Languedoc  ,  railin  grec  , 
eft  plus  rare  8c  plus  curieux  que  le  blanc  ,  de  même  que  le  rouge  ,  dont  les  grap¬ 
pes  font  plus  groftes  il  prend  peu  de  couleur  ,  8c  ils  font  tous  deuxexcellens. 

III.  Il  y  a  beaucoup  de  fortes  de  mufeats  ,  la  plupart  exquis. 

Le  mufeat  blanc ,  ou  de  Frontignan  ,  a  la  grappe  longue,  groffè  8c  preftée  de 
grains  ;  il  eft  excellent  à  manger,  à  faire  des  confitures,  de  bon  vin  ,  8c  à  fécher 
au  four  8c  au  foleil. 

Le  mufeat  blanc  hâtif  de  Piémont ,  a  la  grappe  plus  longue  ,  le  grain  moins 
ferré  &  plus  onétueux  ;  j’en  fais  une  eftime  particulière. 

Le  mufeat  rouge  ou  de  corail ,  à  caufe  de  la  vivacité  de  fa  couleur  ,  a  les  memes 
qualités  j  fon  grain  eft  encore  plus  ferme  ,&  il  demande  aftez  de  foleil  pour  bien 
mûrir. 

Le  mufeat  noir  eft  plus  gros  8c  fortprefte  de  grains;  il  a  le  goût  moins  releve  , 
mais  il  eft  fort  fucré  &  très-recherché,  parcequ’il  charge  beaucoup  ,  8c  qu  il  eft 
aftez  hâtif. 

Le  mufeat  violet  eft  d’un  noir  plus  clair:  il  a  les  grappes  fort  longues  8c  garnies 
de  grains ,  qui  font  gros  ,  très-mufqûés  ,  8c  des  meilleurs. 

Le  mufeat  de  malvoifie  ;  j’en  parlerai  ci-après  ,  à  l’article  des  malvoifies. 

Le  mufeat  de  ribe^atte  eft  mufqué  ,  a  le  grain  plus  petit  que  les  autres;  8c  fon 
fuc  eft  fi  doux ,  fi  agréable  ,  que  ce  feroit  un  de  nos  premiers  raifins  ;  s’il  ne  cou¬ 
loir  pas  tant  ;  mais  il  dégénéré  prefque  toujours  en  raifin  de  Corinthe  ,  ainli  que 
le  damas  :  l’un  8c  l’autre  n’ont  point  de  pépins  ,  à  caufe  de  leur  coulure. 

Le  mufeat  long  ou  pafe-mufqué  d' Italie  eft  fort  gros  ,  fort  mufqué  ,  excellent 
en  confitures  8c  à  manger  crud  ,  8c  les  grappes  font  rrès-groftes  8c  longues;  il  eft 
rare  8c  curieux  ,  8c  veut  une  pleine  expofition  du  midi  contre  un  mur;  autrement 
il  a  peine  à  mûrir:  quoiqu’il  ne  foit  qu’à  demi-mûr  ,  il  eft  toujours  le  meilleur  8c 
le  plus  parfumé  de  mufeats  en  confitures,,  pareeque  le  feu  lui  donne  le  mufe 
que  le  foleil  ne  lui  avoir  pas  donné. 

Il  yaaufli  le  mufeat  long  violet ,  qu’on  appelle  de  Madere  j  il  eft  rare  8c  extraor¬ 
dinaire  pour  fa  beauté  &  fa  bonté. 

On  compte  auftî  parmi  les  mufeats  le  gennenn  ,  autrement  dit ,  mufeat  d  Or¬ 
léans  ou  de  S.  Mefmin  ;  il  eft  fort  fucré  ,  fujet  à  la  coulure  ,  8c  reftemble  au  me- 
lié,  ou  plutôt  à  la  malvoifie,*  c’eft  pourquoi  quelques-uns  l’appellent  auftî  mal¬ 
voifie  blanche.  Les  Limonadiers  8c  les  Cabaretiers  de  Paris  vendent  fouvent  le 
vin  de  gennetin  pour  le  vrai  mufeat  de  Frontignan. 

IV.  Le  raifin  de  Corinthe  eft  un  raifin  délicieux  8c  fucré  ,*  il  a  le  grain  fort  menu 
8c  prefte  ,  la  grappe  longue  8c  fans  pépins  ,  ainfi  que  le  corinthe  rouge. 

Le  corinthe  violet  eft  un  peu  plus  gros  ;  il  eft  auftî  excellent  8c  fans  pépins  , 
mais  fort  fujet  à  couler;  c’eft  pourquoi  il  veut  être  taillé  plus  long  que  les  autres 
vignes.  . 

Le  raifin  fans  pépins  eft  une  efpece  de  bar  fur- aube  blanc  ,  dont  le  grain  eft 
moins  gros  8c  un  peu  aigre  ;  il  eft  très-bon  à  mettre  au  four  ,  n’ayant  pas  de  pé¬ 
pins  ;  d’où  vient  qu’on  le  nomme  gros  corinthe. 

Il  eft  bon  d’ohferver  que  tous  les  mufeats  8c  les  corinthes  font  fujets  à  la  cou¬ 
lure  ;  c’eft  pourquoi  il  faut  les  tailler  long  ,  ou  les  greffer  fur  le  bordelais  ,  quand 
on  ne  foucie  pas  de  les  avoir  mufqués. 

Tome  II.  ‘  Fff 
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V.  La  maivoifie  eft  un  raifin  grjs  qui  charge  beaucoup  :  le  grain  en  eft  petit  l 
mais  fort  fucré,  relevé,  hâtif  de  fi  plein  de  jus  ,  qu’il  pafle,  ai n fi  que  lauvernas 
gris  d’Orléans ,  pour  l’un  des  raifins  les  plus  fondans.  La  maivoifie  rouge  eft  de 
couleur  de  feu ,  &:  a  les  mêmes  qualités  que  la  précédente.  La  maivoifie  blanche 
eft  plus  rare  de  moins  hâtive  :  au  refte  ,  la  maivoifie  grife  eft  la  plus  en  ufage  ,  de 
je  l’eftime  la  meilleure  des  trois. 

Il  y  a  auiîi  la  maivoifie  mufquèe  ,  autrement  dit ,  mufeat  de  maivoifie  :  c’eft  un 
railin  très-excellent  pour  le  relief  de  fon  mufe  ,  qui  pâlie  tous  les  autres;  il  vient 
de  Mont-Ferrat  :  les  environs  de  Turin  en  font  remplis. 

VI.  Le  bourguignon  ou  tuffeau  ,  eft  un  raifin  noir  allez  gros  ,  meilleur  à  faire 
du  vin  qu  a  manger  ,  il  charge  des  plus  de  donne  de  groifes  grappes. 

Le  bourguignon  blanc  ,  qu’on  appelle  en  quelques  endroits  mourlon  ,  de  le  clo- 
fier,  a  les  nœuds  à  deux  doigts  de  demi  de  diftance  ,  le  fruit  à  courte  queue  de 
entalfé  ,  la  feuille  fort  ronde  comme  les  gouais  ,  de  réfifte  à  la  gelée. 

Le  noiraut  ,  autrement  dit ,  teinturier ,  ou  plant  d’Efpagne  ,  eft  une  autre  ef- 
pece  de  bourguignon  noir  ;  il  a  ,  comme  le  précédent ,  le  bois  dur  de  fort  noir  ,  la 
moelle  ferrée  de  petite  ,  les  nœuds  près  l’un  de  l’autre,  la  feuille  moyenne  de  toute 
ronde  ,  de  dont  la  queue  eft  rouge  ,  le  grain  fort  ferré  ,  de  qui  teint  fort  noir  ;  il 
réfifte  à  la  gelée  mieux  qu’aucun  autre;  mais  fon  fuc  eft  très- plat ,  de  ne  fert  qu’à 
couvrir  le  vin  par  fa  noirceur;  c’eft  pourquoi  on  en  plante  peu  dans  chaque  vi¬ 
gne  :  il  eft  bon  aufli  pour  les  bleffures  ;  de  quand  on  en  a  un  plant  entier  ,  on  en 
fait  du  vin  pour  teindre  les  draps,  de  on  le  vend  bien  cher  aux  Teinturiers.  Le 
raifin  ,  qu’on  appelle  fimplement  raifin  noir  ,  ou  raifin  Orléans  ,  eft  prelque  la 
même  chofe  que  le  noiraut. 

Le  p loque  lui  reffemble  aufli  ,  mais  il  ne  teint  point  ;  c’eft  un  raifin  qui  a  dégé¬ 
néré  ,  de  fon  fuc  n’étant  ni  bon  ,  ni  délicat;  il  vaut  mieux  en  ruiner  l’efpece  ,  que 
de  la  provigner. 

VIL  Le  bourdelais  ,  ou  bourdelas ,  qu’on  appelle  en  Bourgogne  grey  ,  de  en  Pi¬ 
cardie  ,  gregeoir  :  il  y  en  a  de  trois  fortes ,  blanc ,  rouge  ,  de  noir  ;  il  a  la  grappe 
de  les  grains  très-gros  ;  il  eft  principalement  propre  à  faire  du  verjus  de  des  con¬ 
fitures.  il  eft  encore  excellent  pour  y  greffer  toutes  fortes  de  raifins  ,  entr’autres 
ceux  qui  font  fujetsà  couler  ,  comme  le  damas  ,  lescorinthes,  fur-tout  le  violet: 
les  mufeats  peuvent  s’y  greffer  aufli  ,  de  même  que  toutes  autres  fortes  de 
vignes. 

Le  raifln  d’abricot ,  la  vigne  grecque  ,  de  le  farineau  ,  font  trois  efpeces  de 
bourdelais. 

Le  raifin  d'abricot  eft  ainfi  appelle  ,  pareeque  fon  fruit  eft  jaune  de  doré  com¬ 
me  l’abricot  ;  la  grappe  en  eft  belle  ,  de  des  plus  grolles. 

La  vigne  grecque  ,  qu’on  nomme  aufli  le  raifin  merveilleux ,  ou  le  Saint  Jacques 
en  Galice  ,  pareeque  ce  canton  Efpagnol  en  eft  plein ,  eft  rouge  ,  a  le  grain  gros 
de  rond  ,  le  fruit  doux  ,  hâtif  ,  de  bon  à  faire  du  vin  ;  fa  grappe  eft  des  plus 
belles  de  de  plus  groffes  ;  de  fa  feuille,  dans  la  maturité  du  fruit,  devient  pana¬ 
chée  de  rouge  ,  ce  qui  eft  aflez  ordinaire  aux  raifins  colorés  de  noir,  de  violet  de 
de  rouge. 

Le  farineau ,  ou  rognon-de-coq ,  eft  blanc  ,  a  le  grain  petit  de  long ,  de  il  eft  meil¬ 
leur  à  faire  du  verjus  que  du  vin. 

VIII.  Le  fan-moireau  s’appelle  quille-de-coq  ,  aux  environs  d’Auxerre  ;  c’eft  un 
raifin  noir ,  excellent  à  manger  de  à  faire  du  vin  ;  il  a  le  grain  longuet  ,  ferme  9 
de  un  peu  preflé  ;  il  y  en  a  de  trois  fortes  :  la  première  de  la  meilleure  ,  a  le  bois 
dur ,  de  des  provins  noués  courts;  la  fécondé  ,  approche  fort  de  la  première;  de 
la  troifiéme ,  fan-moireau  chiquetè }  ou  prunelas  blanc  ?  pareequ’il  a  le  bois  plus 
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blanc  que  les  autres;  il  fait  du  vin  allez  plat  ,ne  porte  que  par  années  ,  8c  il  eft 
fiijet  à  s’égrener  entièrement  avant  qu’on  le  cueille. 

Le  prunelas  rouge  ,  ou  le  negrier  ,  a  la  côte  rouge  ,  le  bois  long  noué ,  la  moelle 
groiïe  ,  la  feuille  découpée  ,  la  grappe  grande  ,  claire  8c  fort  rouge  :  il  mûrit  des 
derniers ,  fait  le  vin  apte  8c  de  durée  ,*  c’eft  pourquoi  on  n'en  met  que  peu  dans 
les  pl  uns  de  vignes  noires  ,  8c  feulement  pour  noircir  8c  affermir  le  vin  ;  il  réhile 
a  la  gelée  ,  parcequ’il  a  la  tige  haute  8c  forte. 

IX.  Le  melié  blanc ,  eft  un  des  meilleurs  raiflns  pour  faire  du  vin  ,  8c  pour 
manger  ;  il  charge  beaucoup ,  a  bon  fuc ,  8c  fe  garde  allez  ;  il  eft  excellent  à  faire 
fécher  au  four. 

Le  melié  noir  n’eft  pas  fi  bon  ,  8c  n’a  pas  tant  de  force  en  vin.  . 

Le  melié  verd  qu’on  appelle  en  quelques  endroits  fimplement  plant-verd ,  eft 
le  plus  recherché  ,  parcequ’il  charge  beaucoup  ,  ne  coule  point  ,  8c  que  le  vin 
n’en  devient  pas  jaune. 

#  L efurin  eft  une  efpece  de  melié  un  peu  pointu  ,  d’un  goût  excellent  &  fort 
aimé  en  Auvergne. 

X.  Le  gamet  eft  un  raifin  fort  commun  ,  qui  charge  beaucoup  ,  8c  qui  vient 
mieux  que  tout  autre  ;  mais  le  vin  en  eft  fort  petit ,  de  peu  de  faveur  ,  8c  fon 
plant  dure  peu  d’années.  Il  y  a  le  gamet  blanc  8c  le  noir  :  on  appelle  du  vin  grofi* 
fier  ,  du  gros  gamet. 

XI.  Le  gouais  eft  aufli  fort  commun  ,  tant  le  blanc  que  le  violet,  dit  à  Heur  : 
fon  plant  dure  cent  ans  en  terre,  &  il  a  la  grappe  plus  grofte  8c  plus  longue  que  le 
gamet;  mais  il  eft  de  pareille  qualité  pour  faire  du  vin  .  8c  il  eft  même  un  peu 
moindre  ;  il  eft  infiniment  meilleur  en  verjus ,  foit  liquide  ,  ou  confit ,  qu’en  vin  , 
8c  il  n’en  faut  point  fouffrir  dans  les  vignes  ,  ou  y  en  laifler  peu. 

XII.  Outre  ces  onze  efpeces  de  raifins  les  plus  générales  ,  il  y  en  a  beaucoup 
d’autres  particulières  qu’il  eft  bon  de  connoître. 

Le  beaunier  ainfi  nommé  parcequ’il  eft  fort  commun  &  fort  eftimé  à  Beaune  , 
eft  un  raifin  qui  charge  beaucoup  ,  8c  qui  tire  furie  gouais  blanc;  mais  il  eft  beau¬ 
coup  meilleur.  On  l’appelle  .à  Auxerre  yfcrvinien . 

Lefromenteau  ,  eft  un  raifin  exquis  8c  fort  connu  en  Champagne  ;  il  eft  d’un 
gris  rouge ,  la  grappe  en  eft  allez  grofte  ,  le  grain  fort  ferré  ,  la  peau  dure  ,  le  fuc 
excellent,  8c  fait  le  meilleur  vin  :  c’eft  à  ce  raifin  que  le  vin  de  Sillery  ,  fi  vanté  , 
doit  fon  mérite  &  fon  renom. 

Le  fauvignon ,  eft  un  raifin  noir,  allez  gros  8c  long  ,  hâtif,  d’un  goût  très  rele¬ 
vé  8c  des  meilleurs.  Il  y  a  aufli  le  fauvignon  blanc  ,  qui  a  les  mêmes  qualités  que 
le  noir  ;  l’un  8c  l’autre  font  rares  8c  peu  connus. 

Le  pinquant-paul ,  eft  un  raifin  blanc  , fort  doux;  on  l’appelle  autrement,  bec- 
d’oifeau  ,  8c  en  Italie,  pi^utelli ,  c’elLâ-dire  ,  pointu  ,  parcequ’il  a  le  grain  gros  , 
très  long  ,  &  pointu  des  deux  côtés. 

Il  y  a  aufli  le  piqutelli  violet ,  dit  dent-de-loup ,  qui  a  le  grain  long  ,  mais  moins 
pointu  :  c’eft  un  des  plus  beaux  raifins  8c  des  plus  fleuris  ;f  il  eft  allez  bon  ,  8c  fe 
garde  long  tems.  Nous  avons  encore  un  autre  raifin  qu’on  appelle  legland ,  parce 
.qu’il  lui  reflemble  ;  il  eft  très-jaune,  très  doux  ,  8c  de  garde. 

La  blanquette  de  limons  eft  un  raifin  blanc  8c  clair  comme  du  verre  :  la  grappe 
en  eft  longue  &  allez  grofte;  il  charge  beaucoup,  8c  fon  jus  eft  très  doux  8c 
délicieux. 

La  robe  blanche  8c  noire  charge  aufli  beaucoup  ;  la  grappe  en  eft  grofle  8c  lon¬ 
gue  ,  le  grain  allez  menu  ,  fort  ferré  ,  8c  mûrit  avec  peine  ,  parceque  c’eft  une 
efpece  de  petit  bourdelais. 

Le  gros  noir  d’ Ef pagne  ,  ou  la  vigne  d' Alicante  ,  donne  une  grofle  grappe 

F  f  f  i  j 
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fore  garnie  de  gros  grains  bons  à  manger,  ôc  encore  plus  a  faire  le  vin  h  vante  en 

ElLe8r£dfm  à’ Afrique  eft  très-gros  ,  ôc  fes  grains  font  comme  des  prunes.  U  y  a  le 
rouge  ôc  le  blanc ,  fes  grappes  font  extraordinaires  pour  leur  grofleur  .  e  grain 
plus  long  que  rond ,  ôc  plac  vers  l  a  pointe ;  le  bois  en  eft  très-gros  ôc  a  eui  e 
grande  ôc  large  ,•  il  veut  le  mur  ôc  beaucoup  de  foleil  pour  bien  mûrir. 

Le  maroquin  ou  barbarou  eft  un  gros  raifln  violet  ,  dont  h  s  grappes  onr^au 
d’une  grolleur  extraordinaire  :  il  a  le  grain  gros ,  rond  ôc  dur ,  le  bois  rougeâtre  , 
Ôc  la  feuille  rayée  de  rouge.  Il  y  en  a  de  cette  elpece  qui  rapporte  extraordinaire¬ 
ment  ,  ôc  qui  fleurit  trois  fois  l’année.  n  c  cr 

Le  Damas  eft  encore  un  excellent  raifln  à  manger;  la  grappe  en  eft  tort  groiie 
ôc  longue,  le  grain  très  gros  ,  long  ,  ambré ,  ôc  n  a  qu  un  pépin  ;  il  coule  iouvent 

&  veut  être  taillé  long.  Il  y  en  a  de  blanc  &  de  rouge.  .  . 

Le  raifln  d’Italie ,  autrement  dit pergole^e  ,  eft  de  deux  fortes  ,  blanc  ôc  violet  ; 
il  a  la  grappe  grofle  ôc  longue  ,  le  grain  longuet  ôc  clair  feme  ,  èc  mûrit  avec  pem~ 

en  France.  A 

La  vigne  de  Mantoue  donne  un  fruit  hâtif ,  mûr  dès  le  commencement  d  Août . 
la  grappe  en  eft  allez  grofle  &  ne  coule  point  ;  le  grain  aufli  aflez  gros  , plus  ong 
que  rond,  fort  jaune  ,  ambré,  ôc  d’un  lue  extraordinaire.  ..  „ 

Le  raifln  d'Autriche  ,  ou  doutât ,  a  la  feuille  découpée  comme  le  perhl;  il  etc 
blanc  ,  doux ,  charge  beaucoup ,  reiïemble  au  chaflelas  ,  mais  il  eft  peu  releve  en 
vin.  . 

Le  raifln  Suijje  eft  plus  curieux  que  bon  ;  il  a  la  grappe  grofle  &  longue  ,  les 
grains  rayés  de  blanc  ôc  de  noir  ,  ôc  quelquefois  mi-partis. 

En  faifant  une  courte  récapitulation  de  ces  diveries  efpeces  de  raiflns  ,  il  e  ai  e 
de  voir  à  quels  plants  différens  elles  font  propres. 

Raijins  de  jardin,  La  cioutat ,  le  chaflelas  blanc  ôc  noir  ,  le  mufeat blanc  ,  noir 
ou  rouge  ,  long  ,  mufqué  ,  hâtif  ou  d’Orléans  ,  autrement  dit  gennetin  ;  le  corin- 
the  ,  petit  ou  gros ,  rouge  ou  violet  ;  la  malvoifle  gnfe  ou  rouge  ;  l  Italie  ,  1  Afri¬ 
que  ,  le  damas  ,  le  maroquin  ,  l’abricot  ,  la  rofe  blanche  ,  le  melie  ,  fur- tout  le 
blanc,  la  rochelle  ôc  le  bordelais. 

Rai f ns  de  vigne.  Le  pineau  ou  auvernas  ,  1  auvernas  gris  ,  le  morillon  blanc  & 
le  taconné  ,  le  gennetin  ,  le  pinquant-paul  ,  le  beaunier ,  le  trefleau  ,  ôc  tous  les 
bourguignons  ,  la  rochelle  ,  le  bourdelais  ,  le  fuilfe  ,  le  noiraut ,  le  ploque  ,  le 
fan-moireau,  le  négrier  ,  le  fromenteau,  la  blanquette  de  limons  ,  ôc  la  plûpart 
des  raiflns  de  jardins,  principalement  le  melié  ,  la  roche  blanche  ,  le  mufeat  noir 
ôc  rouge  ,  ôc  le  chaflelas.  On  peut  y  meure  aufli  un  peu  de  gouais. 

Raijins  de  verjus.  Le  farineau,  le  gouais  blanc  ou  violet ,  le  gamet  noir  ou 
blanc. 


Raijins  propres  à  de  certaines  efpeces  de  terres  plus  qua  d'autres. 

Quand  on  veut  planter  un  vignoble  ,  fi  c’eft  en  terre  forte  ,  il  ne  faut  faire 
proviflon  que  de  morillons  ,  autrement  dit  pineaux  blancs  &  noirs  ,  mais  plus 
de  ceux  ci  que  de  ceux-là  t  Ôc  y  mêler  des  trefjeaux  ,  qu’on  appelle  aufli  raiflns 
bourguignons. 

Dans  les  terres  fortes  le  pineau  ne  monte  pas  à  fon  point  de  perfeétion  ,  quel¬ 
que  chaleur  qui  puifle  furvenir  :  car  avec  tous  les  fecours  qu’on  lui  peut  donner 
dans  en  terrein  de  cette  nature  ,  il  lui  manque  toujours  ce  je  ne  fai  quoi  qui  eft; 
eflentiel  pour  faire  un  raifln  capable  de  donner  du  vin  délicat  ;  ioit  qu  en  fuçant 
la  fubftance  delà  terre  ,fon  eau  retienne  quelque  chofe  de  l’humidité  naturelle  a 
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certe  terre  ,  tk  qui  émoufte  les  efprits  du  vin  ;  Toit  que  malgré  toute  la  chaleur 
qu’il  puifte  faire  ,  la  fève  eu  montant  d’un  lieu  d’un  tempérament  froid  dans  le 
radin  ,  ne  trouve  point  aftez  de  chaleur  pour  s’y  raréfier. 

Cependant  le  pineau  eft  le  feul  raifin  qu’on  doit  mettre  dans  les  terres  fortes  , 
parceque  mûriflanc  plutôt  que  les  autres,  il  donne  toujours  du  vin  de  l’arriéré - 
faifon. 

Si  l’on  y  mêle  du  plant  de  creffeau  qui  ne  mûrit  qu’avec  peine  ,  c’eft  que  nos 
psres  ayant  jugé  d’expérience  que  les  pineaux  ne  peuvent  pas ,  dans  telles  terres  , 
faire  d  'eux-mêmes  un  vin  qui  ait  allez  de  corps  ,  au  défaut  de  quoi  il  eft  fujet  à 
dépérir ,  ils  ont  cru  nécefiaire  d’y  joindre  de  ces  trefieaux  ,  qui ,  quoiqu’ils  (oient 
d’une  maturité  fort  lente  ,  ne  manquent  pas  de  rendre  toujours  ce  vin  non  pas 
rempli  d’efprits  ,  mais  plus  matériel  ,  qui  eft  l’état  où  il  faut  qu’il  foit  en  fortanc 
des  terres  fortes  pour  devenir  bon. 

Dans  les  fables,  foit  gros  ou  légers,  il  faut  planter  principalement  despineaux, 
fur- tout  les  blancs.  Le  raifin  meunier  fe  plaît  dans  les  fables  légers  ,  &  les  gros 
fables  conviennent  aux  meliés ,  autrement  dit  mêlons ,  foit  blancs ,  noirs  ou  verds. 
En  Auxerrois  ,  ces  fables  ,  quoique  naturellement  plus  chauds  que  les  terres  for¬ 
tes  ,  ne  donnent  pas  néanmoins  de  fi  bon  vin  ;  (  on  fuppofe  que  ces  terres  fortes 
(aient  telles  que  celles  qu’on  a  dit  de  choifir  ,  &c  qu’elles  foient  en  une  bonne 
expofition  ).  C’eft  ce  que  l’expérience  nous  découvre  tous  les  jours  à  l’égard 
des  fables  ,  dont  les  fels  n’ayant  rien  que  de  très- commun  en  eux  ,  ne  ren¬ 
dent  des  raifins  que  d’une  eau  fade  ,  &  non  point  fi  fucrée  que  celle  des  terres 
fortes. 

A  ces  pineaux  on  joint  donc  les  meliés  ,  comme  on  a  dit  :  le  blanc  eft  un  bon 
raifin  qui  charge  beaucoup  ;  le  noir  ne  l’eft  pas  tant.  Ces  fortes  de  raifins  vien¬ 
nent  excellens  (  autant  qu’ils  le  peuvent  )  dans  ces  fables  ,  qui,  étant  beaucoup 
plus  chauds  que  fubftantiels  ,  conviennent  à  la  nature  des  meliés  ,  qui  deman¬ 
dent  pour  mûrir  beaucoup  de  chaleur.  Ces  raifins  donnent  un  vin  qui  n’eft  point 
fujet  à  jaunir. 

On  met  dans  ces  fortes  de  fables  plus  des  deux  tiers  de  raifins  blancs ,  parce¬ 
que  l’ufage  eft  d’y  faire  plus  de  vin  blanc  que  de  rouge. 

Quant  au  trefteau,  on  doit  en  mettre  dans  les  fables  en  quantité  raifonnable  \ 
ce  n’eft  pas  qu’il  y  vienne  jamais  bon  ,  mais  c’eft  afin  que  les  autres  raifins ,  qui 
n’y  acquiérent  qu*une  eau  médiocrement  fucrée  ,  puiflent  donner  du  vin  qui  ait 
du  corps. 

A  l’égard  des  terres  pierreufes  ,  il  faut  traiter  ,  de  même  que  les  fortes  terres  , 
celles  qui  ont  les  pierres  noirâtres  &c  greffes  ,  &  dont  le  fond  eft  rougeâtre  &  un 
peu  humide.  \ 

Celles  qui  ont  des  pierres  plus  petites  &  blanches  ,  &  dont  la  terre  eft  moins 
rouge  ,  font  meilleurs  que  les  précédentes  :  outre  les  pineaux  blancs  noirs  ,  Ôc 
les  trelfeaux  en  petit  nombre  ,  on  y  plante  du  beaumer  ,•  tous  ces  raifins  y  réuftif- 
fent  a  (fez  bien. 

La  terre  pierreufe  ,  dont  le  fond  eft  jaunâtre  ,  &  le  pierroris  beaucoup  plus  pe¬ 
tit  ,  reçoit  avec  plus  de  fuccès  les  raifins  que  nous  avons  dit  qui  convenoient  à 
llefpéce  précédente \  ils  s’y  perfeétionnenc  de  maniéré  que  le  vin  en  eft  toujours 
flatteur.  On  peut  y  mêler  quelques  ceps  de  mufeats  &  de  chalfelas  :  ils  y  vien¬ 
nent  à  une  maturité  aftez  parfaite  pour  être  de  fervice  &  de  garde. 

L’efpece  de  terre  pierreufe  ,  qui  eft  la  meilleure  de  toutes  ,  Ôc  qui  rend  le  vin  le 
plus  délicat  &c  le  plus  délicieux  ,  eft  celle  où  l’on  plante  les  pineaux  noirs  <k 
blancs ,  mais  beaucoup  plus  de  blancs  que  de  noirs  j  dans  celles  d’où  l’on  veut 
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tirer  du  vin  gris  ,  force  fervimens  ,  quelques  mulcats  5c  chaffelas  par-ci  par  la  » 

5c  point  de  tredeaux.  .  #  .. 

Dans  les  terres  de  cette  nature  ,  qu’on  deftine  pour  avoir  des  vins  rouges  ,  il 
faut  planter  plus  de  pineaux  noirs  que  de  blancs  ,  quelques  ferviniens ,  5c  un  peu 
de  tredeaux  :  il  en  vient  un  vin  moelleux  qui  porte  loin. 

Choix  du  plant  de  F  igné  quant  au  bois. 

La  vigne  fe  perpétue  de  plant  enraciné ,  qu’on  appelle  plant  chevelu  dans  de 
certains  endroits  ,  5c  chevelées  en  Bourgogne  ;  ou  de  boutures  ,  autrement  dit 
eroffettes  aux  environs  de  Paris  ,  5c  chapons  aux  environs  d’Auxerre  ;  ou  encore 

de  marcottes .  .  #  A 

Pour  ne  point  être  trompé  à  l’efpece  du  plant  de  vigne  ,  il  faut  la  connoitre 
parfaitement  bien  par  fon  bois  naturel.  Mais  cette  connoidance  étant  particulière 
aux  perfonnes  du  métier  /,  il  eft  bon  de  s’en  rapporter  à  gens  fidèles.  Quant  à  la 
bonté  du  bois  ,  voici  ce  qu’on  y  doit  obferver. 

Si  c’eft  du  plant  enraciné  ,  autrement  dit  chevelu ,  ce  fera  affez  qu’on  lui  voie 
du  chevelu  bien  conditionné  ,  5c  en  fuffifante  quantité. 

A  l’égard  des  eroffettes  ou  chapons  ,  il  y  a  plus  de  précautions  à  prendre  • 
ils  feront  plutôt  en  état  de  donner  du  fruit,  lorfqu’étant  coupés  fur  le  jet  de 
l’année  précédente  ,  ils  ont ,  à  l’extrémité  d’en- bas  ,  du  bois  de  deux  fèves  ,  foit 
que  celui  de  la  première  y  parodie  attaché  en  forme  de  eroffettes  ,  foit  en  forme 
de  cul-de-chapon.  C’eft  une  marque  que  le  chapon  prendra  bien  vite  ,  quand  , 
ayant  été  pris  dans  le  bas  d’un  cep  ,  il  a  les  yeux  fort  éloignés  l’un  de  l’autre , 
&  l’extrémité  d’en- bas  de  pareil  bois  à  celui  dont  eft  tout  le  refte  du  corps  du 
chapon. 

Quoiqu’on  vienne  de  dire  qu’il  foit  néceffaire  de  prendre  du  farment  de  deux 
fèves  ,  pour  avoir  de  bon  plant  de  vigne  ,  on  peut  néanmoins  n’en  prendre  que 
d’une;  il  fuffit  que  le  bois  foit  bien  nourri.  On  appelle  ce  plant  des  poulettes  dans 
des  endroits.  Il  y  a  des  pays  où  l’on  ne  plante  les  vignes  que  de  marcottes ,  qui  font 
proprement  les  chevelées  ou  chevelu  :  elles  reprennent  plutôt  que  les  eroffettes  ; 
mais  elles  ne  font  pas  fi  communes  ,  5c  on  n’en  trouve  point  fuffifamment  pour 
faire  un  grand  plant. 

Il  faut  fur-tout  que  le  plant  de  vigne  foit  bien  aoutè  ou  coudre ,  'comme  on  dit 
en  Bourgogne  ;  c’eft  ce  qui  contribue  le  plus  à  la  végétation. 

Tous  chapons ,  eroffettes  ,  poulettes  ou  marcottes  qui  n’ont  point  l’écorce 
nnie  luifante ,  5c  dont  le  bois ,  en  y  faifant  une  entaille  ,  ne  paroît  point  verd, 
clair  ,  mais  verd  brun  ,  font  rebutés  comme  plant  de  nulle  valeur. 
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CHAPITRE  II. 

Culture  de  la  Vigne  jufqu  à  fa  cinquième  année. 


ne  jeune  vigne  ,  foit  qu’elle  vienne  de  marcotte ,  de  croffette  ,  de  plant  ou 
de  greffe,  n’a  fon  âge  de  fécondité  5c  de  perfeétion  qu’à  cinq  ans. 

Article  Premier. 

Maniéré  de  planter  la  Vigne . 

Nous  connoiffons  la  vigne  fous  trois  noms  ;  favoir  >  la  vigne  haute }  la  vigns 
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moyenne  ,  &  la  vigne  bajfe  ;  c’eft  ce  que  nous  expliquerons  dans  ia  fuite  :  paf- 
fons  à  la  maniéré  de  la  planter. 

Il  faut  mettre  les  chapons  tremper  dans  l’eau  pendant  huit  jours ,  &  tandis  que 
leurs  libres  fe  dilatent  Sc  le  difpofent  à  la  végétation  ,  on  prépare  tous  les  inftru- 
mens  dont  on  a  befoin  pour  planter  félon  l’ufage  du  pays. 

Tems  de  lever  le  plant  de  la  Vigne, 

Les  avis  font  partagés  fur  le  tems  de  lever  le  plant  de  la  vigne.  Quelques  uns 
veulent  que  ce  foit  au  mois  de  Décembre  ,  pourvu  qu’il  n’y  ait  pas  d’apparence 
qu’il  veuille  bientôt  geler  ,  à  caufe  des  plaies  qu’on  fait  aux  jeunes  vignes  fur  les¬ 
quelles  on  coupe  le  plant. 

D’autres  veulent ,  avec  plus  d’apparence,  qu’on  peut  lever  ce  plant  depuis  le 
mois  de  Novembre  jufqu’au  mois  de  Mars,  hors  le  tems  de  gelée:  en  effet ,  hors 
cette  circonftance  ,  on  peut  planter  de  la  vigne  durant  tout  l’hiver. 

Les  crollettes  doivent  toujours.être  prifes  au-deffus  du  bonjbois  /‘afin  que  le 
farinent  foit  bien  nourri. 

Lorfque  c’eft  après  1  hiver  qu’on  fait  amas  de  plant  de  vigne  ,  8c  que  cette  fai- 
fon  a  été  un  peu  rude  ,  il  faut  prendre  garde  que  le  bois  ne  foit  point  champelè  , 
c’eft-à-dire  que  la  gelée  ne  l’ait  point  offenfé. 

La  vigne  haute  eft  celle  qui  croît  en  pays  chauds  ,  comme  en  Languedoc  ,  en 
Provence  &  en  Piémont,  où  les  vignes  n’ont  pour  échalas  que  les  arbres  fur  les¬ 
quelles  elles  montent;  8c  ën  France  nous  comprenons  aufti  fous  le  nom  de  vignes 
hautes  ,  celles  que  nous  élevons  en  efpalier  ou  en  treilles. 

La  vigne  moyenne  eft  celle  qui  fe  cultive  à  Auxerre  8c  aux  environs  ;  on 
peut  dire  que  celle-ci  a  plus  d’obligation  à  fon  Maître  que  non  pas  les  autres  , 
8c  que  pour  cela  elle  n’en  eft  pas  plus  abondante  :  l’ordre  qu’on  y  tient  en  la 
plantant  ,  eft  tout-à-fait  agréable,  8c  encore  davantage  lorfqu’elle  eft  dreffée 
comme  il  faut ,  8c  que  fon  fruit  y  paroît.  Nous  en  dirons  quelque  chofe  en  par¬ 
ticulier. 

A  l’égard  de  la  vigne  bafte  ,  c’eft  celle  qu’on  plante  aux  environs  de  Paris  ,  a 
Beaune ,  à  Tonnerre  ,  à  Chablis  ,  8cc.  Elle  ne  s’élève  pas  comme  les  précédentes, 
quoiqu’elle  ne  lailfe  pas  en  bien  des  pays  de  produire  de  très-bon  vin  dans  de  cer¬ 
taines  années  ,  8c  en  abondance. 

Tems  pour  planter  la  Vigne, 

^  Dans  les  terres  qui  ne  font  point  trop  humides  ,  on  peut  planter  depuis  la  fin 
d’Oétobre  jufqu’au  mois  de  Mai ,  c’eft-à-dire  depuisque  les  vignes  quittent  leurs 
feuilles  ,  jufqu’à  ce  qu’elles  aient  commencé  d’en  poulfet  de  nouvelles  ,  8c  dans 
les  terres  trop  humides ,  on  doit  attendre  que  l’hiver  foit  palfé ,  pareeque  le  plant 
y  pourriroit. 

Pour  le  tems,  il  n’importe  quel  qu’il  foit,  pourvu  qu’il  ne  gele  point. 

Vigne  haute. 

Son  plant  eft  ordinairement  de  raifins  mufeats  de  plufieurs  efpeces  ,1a  cioutat  ^ 
le  corinthe ,  le  damas  8c  le  bourdelais  ,  appellé  grey  en  Bourgogne  :  elle  fe  plante 
en  cabinets  ,  en  efpaliers  ,  ou  bien  on  en  dreffe  un  plant  entier  ,  comme  cela  fe 
pratique  aux  pays  chauds. 

Dans  les  deux  premiers  cas  ,  la  vigne  vient  ou  de  crollettes  ,  ou  de  chevelées  ; 
8c  dans  le  troifiéme  ,  les  crolfettes  réuftilfent  mieux. 

Les  crolfettes  ou  chevelées  qu’on  deftine  pour  former  des  cabinets  ou  des 
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paliflades  ,  font  mifes  en  terre  dans  des  rayons  d  un  pied  6c  demi  ae  large  ,  6c 
autant  de  profondeur ,  6c  à  pareille  diftance  i  un  de  1  autre  ,  6c  lorfqu  il  s  agit 
d’en  drefler  des  pièces  de  vignes  entières  ,  il  faut  planter  ces  croflettes  en  maniéré 
de  petites  allées ,  fur  des  alignemens  tires  au  cordeau  ,  6c  elpaces  1  un  de  1  autre 
de  fix  pieds.  On  peut ,  pour  ces  fortes  de  vignes ,  planter  les  croflettes  toutes  en¬ 
tières  fans  les  couper  6c  fans  les  courber  ,  tailler  ni  rompre,  ni  en  les  plantant  , 
ni  pendant  trois  ans. 

Vigne  moyenne . 

On  la  drefle  de  croflette  8c  de  chevelées ,  fuivant  que  le  lieu  le  demande. 

Le  plant  étant  tout  amafle ,  6c  n’étant  plus  queftion  que  de  le  mettre  en  terre  > 
un  Vigneron  prend  une  pioche  ou  un  autre  inftrument  ,  avec  lequel  ,  le  long 
d’un  cordeau  qui  eft  tendu  tout  du  long  ou  du  large  de  lapiece  de  terre  qu  il 
veut  mettre  en  vigne  ,  il  fait  une  raie  d’un  bout  à  l’autre  ,  puis  une  autre ,  6c 
enfuite  encore  une  autre  ,  en  continuant  ainfi  jufqu’à  ce  que  la  terre  foit  toute 
tracée.  _ 

Ces  raies,  pour  bien  faire,  doivent  avoir  entr’elles  plus  deux  pieds  6c 
demi  de  diftance  dans  les  terres  fortes  ,  de  crainte  que  la  vigne  ,  qui  y  jette  pour 
l’ordinaire  plus  de  bois  que  dans  les  autres  ,  n’ait  point  allez  de  foleil  :  dans  les 
terres  légères  ,  il  fuflït  de  deux  pieds  6c  quelques  pouces  de  largeur  entre  les 
raies. 

Cela  fait ,  le  Vigneron  creufe  une  petite  folle  d’un  pied  &  demi  de  large  en 
quarré  ,  6c  autant  en  profondeur  ,  6c  dont  le  côté  droit  a  pour  borne  ,  a  droite 
ligne  ,  la  moitié  de  la  raie  ,  le  long  de  laquelle  il  le  creufe ,  l’autre  étant  emportée 
par  la  pioche  ou  autre  inftrument  qui  a  fervi  à  faire  cette  petite  folle. 

Le  tout  ainfi  drefle  ,  il  prend  deux  chevelées  ,  ou  deux  chapons  ou  croflet  tes, 
qu*il  pofe  en  biaifant,  l’un  à  un  des  coins  de  la  fofse  qu  il  adofse  fur  la  raie  ,  6c 
l’autre  ,  à  l’autre  *,  puis  il  recouvre  aufli-rôt  le  plant  ;  &  cette  fofse  n’eft  pas  plu¬ 
tôt  remplie  ,  qu’il  en  recommence  une  autre  de  la  même  maniéré.  Il  continue 
ainfi  jufqu’à  la  fin  ,  en  obfervant  foigneufement  que  ces  petites  fofses  foient  éloi¬ 
gnées  l’une  de  l’autre  d’un  pied  6c  demi  :  cette  maniéré  de  planter  s’appelle ,  dans 
l’Auxerrois  ,  plantera  V  augelot ,  qui  eft  un  diminutif  du  mot  auge  ,  dont  ces  pe¬ 
tites  fofses  ont  la  figure. 

Voici  un  autre  maniéré  de  planter  la  vigne ,  qu’on  appelle  planter  au  pas. 

Le  Vigneron,  fuivant  toujours  fon  alignement ,  6c  creufant  groflierement  un 
trou  de  la  profondeur  d’environ  un  pied  6c  demi  ,  qui  fe  termine  volontiers  en 
rétrécifsant  dans  le  fond  ,  6c  dont  l’entaille  du  côte  6c  ie  long  de  la  raie  ,  eft  un 
peu  artiftement  taillée  :  ce  Vigneron  ,  dis- je  ,  après  avoir  fait  ce  trou  ,  prend  un 
farinent  ,  qu’il  met  dedans  en  biaifant  comme  dans  une  fofsette  \  puis  mettant  le 
pied  defsus  ,  il  remplit  le  trou  de  la  fuperficie  de  la  terre  :  enfuite  il  porte  devant, 
le  pied  qu’il  avoit  derrière  \  puis  creufant  un  autre  trou ,  comme  on  vient  de 
dire  ,  il  y  plante  un  farment  de  la  même  maniéré ,  6c  ainfi  de  fuite  jufqu’à  la  fin  ; 
6c  ces  pas  que  le  Vigneron  fait  fans  fe  gêner  .  font  la  diftance  que  les  trous  doi¬ 
vent  avoir  entr’eux. 

Autre  maniéré  encore  de  planter  de  la  vigne  fur  des  alignemens.  On  em¬ 
ploie  pour  cela  un  inftrument  de  fer  dont  fe  fervent  les  Paveurs  pour  arra¬ 
cher  les  pavés  ,  6c  qu’on  nomme  en  Bourgogne  levier  ,  à  Paris  pince  ,  6c  tara - 
yelle  en  d’autres  endroits  :  on  leve  la  pince  à  force  de  bras  ,  on  la  fiche  rude¬ 
ment  en  terre  à  plufieurs  fois  dans  la  même  trou  ,  jufqu’à  ce  qu’il  foit  afsez  pro¬ 
fond  pour  y  mettre  le  chapon  ou  crofsette  ,  cette  profondeur  devant  être  pour 

l’ordinaire , 
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1  ordinaire >  d  un  pied  3c  demi  :  ce  trou  fait,  on  y  met  le  chapon  qu’on  recouvre 
de  terre  :  tous  les  autres  trous  qu’on  fait  de  même ,  doivent  être  aufii  efpacésd’un 
pied  &  demi  ,  3c  le  plant  forcir  à  deux  yeux  au-  de  (fus  de  la  terre. 

Cette  derniere  maniéré  de  planter  ne  convient  qu’aux  meilleures  terres  pier- 
reules  ,  qui  ,  n  etanr  pas  d  elles-mêmes  d’un  corps  bien  lolide  ,  fe  décachent  tou¬ 
jours  aifez  pour  garnir  le  pied  de  la  croifette  ou  du  chapon  y  mais  elle  ne  vaut 
rien  dans  les  terres  loues,  parceque  le  levier  y  laide  des  vuides  dont  le  plant  ne 
s’accommode  pas. 

Pepiniere  de  Chevelèes  ou  de  Marcottes. 

Lorfqu  on  veut  avoir  des  chevelees  ou  des  marcottes,  il  faut  choifir  un  en¬ 
droit  dont  la  terre  foie  bonne  &  bien  préparée  ;  amalfer  adez  de  crodettes  ou  de 
chapons  pour  le  garnir  j  mettre  ces  crolfettes  trois  ou  quatre  jours  tremper  dans 
1  eau  ,  pendant  qu  on  creufe  fur  la  terre  préparée  des  rigoles  tirées  au  cordeau, 
profondes  d  un  demi  pied  feulement ,  larges  d’un  ,  ôc  éloignées  les  unes  des  au¬ 
tres  d’un  pied  3c  demi. 

.  Auftî-tôt  que  ce  travail  efb  achevé  ,  on  pofe  les  crodettes  dans  le  fond  de  ces 
rigoles,  a  trois  doigts  l’une  de  l’autre  &  en  biaifant  ;  puis  on  les  recouvre  douce¬ 
ment  ,  en  ne  leur  ladïant  que  trois  doigts  hors  de  terre  ,  3c  en  les  garnidant  bien 
du  pied  ,  pour  qu’elles  prennent  plutôt  racines. 

Je  ne  fais  creuter  ces  rigoles  qpe  d’un  demi-pied  ,  afin  que  le  plant,  qui  11’eft 
mis  la  que  pour  etre  tranfjManté  adleurs  quand  d  fera  enraciné  ,  profite  des  fels 
qui  fe  trouvent  plus  abondamment  à  la  fuperficie  de  la  tetre,  fur-tout  au  moyen 
des  labours  légers  qu’il  faudra  y  faire  au  moins  fix  fois  l’an. 

Deu^  ans  apres  que  ces  chapons  ont  été  plantés  3c  cultivés  de  cette  forte  ,  on 
peut  s’en  fervir  pour  en  faire  des  plants  de  vigne. 

Vigne  baffe. 

La  maniéré  de  planter  la  vigne  bade  ne  différé  de  celle  de  la  vigne  moyenne 
qu  en  deux  chofes  ;  la  première  ,  qu’elle  ne  fe  plante  point  au  levier  ou  à  la  pince, 
mais  feulement  en  Iodes  ou  rayons  profonds  de  deux  pieds,  avec  des  fentiers  à 
cote  revetus  en  dos  cl  ane  de  la  terre  qu’on  a  tirée  de  ces  folles ,  &  dont  on  fe 
fert  pour  les  remplir  aux  environs  de  Paris  :  ce  plant  fe  dredefur  des  alignemens 
faits  au  cordeau  à  égale  diftance  l’une  de  l’autre. 

Article  II. 

Travail  qu  il  faut  faire  aux  Vignes  jufquà  leur  cinquième  année. 

La  vigne  ,  quoique  ruftique  3c  forte  ,  demande  des  fecours  3c  des  foins. 

Travail  de  la  première  année. 

,  | . 

Le  premier  ,  ceft  .  apres  qu’elle  eft  plantée  ,  de  la  rogner  par  le  haut  à  deux 
yeux  ou  bourgeons  feulement  au-dedus  déjà  terre.  Cela  fuffit  pour  lui  laider  jet- 
ter  fon  premier  bois  ;  on  ne  lui  en  laifseroic  qu’un ,  fi  l’on  ne  craignoic  que  ,  ve¬ 
nant  à  manquer,  elle  n’eût  plus  de  refsource. 

Cela  fait  ,  ou  ui  donne  un  premier  labour qu’on  appelle  rompre  la  vigne  ; 
atidi  toc  que  le. chapon  ou  la  crofsetre  eft  en  terre  ,  foit  avant  l’hiver ,  foie  après  : 
fi  c  eft:  avant  1  hiver  ,  le  plant  n’en  reprendra  que  mieux, 

La  première  annee  que  la  vigne  eft  plantée,  elle  ne  demande  que  de  fréquent 
Tome  If.  G  g  g 
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labours  ,  mais  il  faut  qu’ils  foienc  fort  légers  :  un  ne  les  limite  point  ;  car  le  plus 
qu’on  lui  en  peut  donner  eft  toujours  le  meilleur.  ,  ,  T  „ 

Le  Vigneron  doit  régler  le  nombre  de  fes  labours  fur  la  qualité  de  la  terre,  & 
le  Maître  doit  veiller  s’ils  font  bien  faits  *  &  en  nombre  fufhlant  ;  on  ne  iauroit 

trop  controiler  les  Vignerons.  Ait/  j 

Les  terres  humides  ou  fortes  ne  veulent  pas  etre  labourees  par  un  tems  de 

pluie ,  mais  par  un  tems  chaud  ou  après  que  les  eaux  feront  écoulées.  Ces  fortes 
de  terres  ne  fauroiént  être  trop  Couvent  remuées  ,  ni  trop  avant  ,  lur-tout  pour 

ci  Telles  ne  fe  fendent  point  par-delTus.  . 

Les  terres  chaudes ,  au  contraire  ,  doivent  etre  laoourees  en  ete  un  peu  avant 
la  pluie  ,  fi  l’on  juge  qu’il  en  doive  tomber  ;  fi  bien  que  dans  les  années  humi¬ 
des  on  ne  fauroit  leur  donner  des  labours  trop  fréquens  ;  au  lieu  que  par  le  grand 

chaud  il  ne  faut  pas  les  remuer.  . 

Ces  fréquens  labours  qu’on  donne  aux  vignes  plantées  nouvellement  ,  leur 
font  d’une  grande  utilité  en  ce  qu’ils  détruifent  les  mauvaifes  herbes,  qu ils  les 
convertirent  en  fumiers ,  qu’ils  rendent  la  terre  meuble  6c  douce  ,  6c  qu  u«  rani¬ 
ment  les  fels  6c  en  attirent  de  nouveaux. 


Travail  de  la  fécondé  année. 

Notre  jeune  plant ,  ainfi  foigné  la  première  annee ,  aura  poulie  des  ceps  vigotî* 
reux  qu’il  faut  ravaler  la  fécondé  année. 

Les  habiles  Vignerons  1  aillent  aux  plus  forts  farmens  trois  bourgeons  ,  6c  deux 
auX'  plus  foibles*,  6c  ils  obfervent  que  l’entaille  du  bois  qui  fera  en  biais  ,  foie  de 
l’autre  côté  du  bourgeon  ,  aiïn  que  la  vigne  venant  à  pleurer  ne  le  noie  pas. Cette 
opération  faite  au  mois  de  Mars;  on  donne  au  plant  le  premier  labour  ,  6c  011 
continue  les  autres  autant  de  lois  qu’on  croit  qu’il  en  a  befoin  :  on  en  lait  jui- 
qu’à  fix  dans  les  terres  fortes. 


£  bourgeonnement  de  la  Vigne. 

Comme  la  taille  n’eft  à  la  vigne  qu’un  retranchement  de  branches  fuperflues  , 
l’ébourgeonne ment  n’eft  qu’une  deftcuôtion  des  branches  de  l’année  ,  foit  grotfes 
ou  menues  ,  qui  viennent  en  des  endroits  ou  on  ne  les  attendoitpas  ,  6c  qui  ne 
peuvent  faire  que  du  tort  à  la  vigne.  _ 

Le  tems  de  la  tailler  eft  pour  l’ordinaire  au  mois  de  Mars  ,  quand  il  fait  beau  : 
celui  de  l’ébourgeonner  eft  en  Mai  6c  Juin  ;  6c  on  ne  fauroit  le  faire  trop  tôt  ,  a 
caufe  que  les  jets  inutiles  s’endurcilTent  ôt  abforbent  toujours  quantité  de  fève 
qui  pourroit  fervir  à  un  meilleur  ufage. 

Il  eft  facile  de  connoître  les  branches  qu’il  faut  ébourgeonner  ;  car  lorfqu  on 
s’eft  fait  une  idée  des  lieux  d’où  forrent  ordinairement  les  bonnes  branches  a 
fruit  ,  on  juge  aifément  que  toutes  celles  quinaifsent  au-defsous  de  la  tete  dit 
cep  6c  qui  poufsent  du  tronc  en  confuhon  doivent  être  abattues. 

Mais  comme  il  n’eft  point  de  régie  générale  qui  n’ait  fon  exception  ,  il  arrive 
fouvent  qu’un  ccp  de  vigne  a  beaucoup  pouffé  en  pied  ;  6c  comme  cela  ne  lui 
peut  être  que  très-défavantageux  ,  il  faut  avant  d’ébourgeonner  confiderer  atten¬ 
tivement  ce  cep,  6c  voir  s’il  eft  jeune  ou  vieux  :  s’il  eft  jeune  6c  que  neanmoins 
il  ait  poufsé  peu  fur  fa  tête  ,  on  peut  elpérer  que  l’annce  fuivante  il  donnera  en 
cet  endroit  du  farinent  plus  beau  6c  mieux  nourri  ;  c’eft  pourquoi  on  ne  balance 
point  à  retrancher  tour  ce  qu’il  a  poufsé  au  pied  :  mais  s’il  eft  vieux  6c  que  ce  foit 
fa  caducité  qui  l’empêche  de  produire  quelque  chofe  de  bon  ,en  ce  cas  on  ébour- 
geon-ne  toutes  les  branches  qu’il  a  poufséës  en  bas  ,  à  la  réfèrve  de  la  plus  belle 
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qu  on  laifse  pour  branche  d’efpérance ,  au  cas  que  l’année  fuivame  il  l'oit  befoin 
de  couper  la  grofse  comme  une  branche  que  la  fève  a  abandonnée. 

Cela  arrive  fouvent  aux  vignes  moyennes ,  qu’on  renouvelle  en  laifsant  ainfi 
du  bois  au  pied.  Les  Vignerons  d’Auxerre  appellent  telle  branche,  un  recouvre  ou 
un  courJon  ;  5c  pour  dire  ébourgeonner  la  vigne  ,  ils  prononcent  ejfoumajjer ,  8c  le 
bois  qui  en  eft  bté  ,  ejjoumas  ;  mots  confacrés  au  pays. 

Si  donc  au  mois  de  Mai ,  ou  dans  celui  de  Juin  de  la  fécondé  poufse  ,  on  re¬ 
marque  que  la  plus  grande  partie  de  ce  plant  ait  donné  du  beau  l'arment  par  les 
yeux  ou  bourgeons  qu’on  lui  a  laifsés  ,  8c  que  la  fève ,  de  furabondant ,  y  ait  fait 
naître  au-delsous  quelques  autres  branches  ,  pour  lors  on  met  à  bas  tout  le  far¬ 
inent  qui  a  cru au  delsous  des  anciens  bourgeons.  Quelques  Vignerons,  habiles 
en  leur  métier  ,  font  d’avis  d’ôter  une  des  branches  nouvelles  venues  dedefsus  les 
ceps  ou  on  a  laifsé  trois  bourgeons  ,  qui  tous  trois  ont  bien  jetté  ,  difant  pour  leur 
raifon  que  ne  gardant  encore  ces  trois  branches  qu’en  vue  d’en  laifser  une  feule 
1  année  fuivante ,  il  vaut  autant  dès  ce  teins  en  retrancher  une  pour  donner  de  la 
nourriture  aux  deux  autres,  qui  devenant  belles  par  ce  retranchement  ,  donnent 
du  plaifir  lorfque  vient  la  failon  de  les  tailler. 

A  l’égard  des  ceps  qu’on  a  taillés  à  deux  bourgeons  de  leur  origine  ,  fi  ces  deux 
bourgeons  ont  jetté,  on  les  confervera  tous  deux  quand  ils  feroient  foibles.  d’au¬ 
tant  que  fi  on  en  abattoit  une  branche  pour  fortifier  l’autre  ,  on  courroie  rifque 
q  être  privé  de  toutes  deux  ;  de  plus ,  fi  c’eft  de  la  jeunefse  qu’on  gouverne  ,  il  y  a 
tout  à  efpérer. 

;  Apres  cet  ébourgeonnéfnent ,  fi  l’on  juge  qu’il  a  quelque  nouveau  farment  qui 
ait  befoin  d  échalas  ,  on  lui  en  donne après  qu’on  l’y  a  attaché,  on  Je  laifse 
poufser  jufqu’au  mois  de  Mars ,  qu’il  faudra  tailler  cetre  jeune  vigne  pour  la  deu¬ 
xième  fois. 

Travail  de  la  troijieme  année .  n 

On  doit  les  tailler  auffi-tôt  que  le  mois  de  Mars  eft  venu  *,  &"c’cft  alors  que  la 
nature  commençant  à  fe  déployer  par  des  jets  nombreux  &  vigoureux,  un  Vi 
ron  fe  trouve  embarrafsé  pour  opérer  régulièrement. 

Taille  de  la  Vigne  par  rapport  d  fes  trois  différens  états. 


&■ 


L’art  de  la  taille ,  fi  utile  8c  même  fi  nécefsaire  aux  arbres  fruitiers  ,  nel’eft  pas 
moins  à  la  vigne;  c’effc  principalement  delà  quel  dépendent  la  force  &c  la  fécondité 
du  plant  )  ainfi  que  la  bonté  8c  la  beauté  des  raifins. 

On  taille  les  vignes  au  mois  de  Mars ,  quand  elles  font  encore  jeunes  ;  8c  quand 
elles  font  un  peu  fur  1  âge  ,  on  le  peut  faire  avant  l’hiver  lorfqu’il  fait  beau  ,  ob- 
fervant  feulement  que  les  froids  foient  pafsés  pour  couper  l’extrémité  du  bois 
qu’on  laifse  pour  apporter  du  fruit  ,  de  crainte  que  le  farment ,  à  caufe  de  fa 
moelle  ,  ne  vînt  avant  ce  tems-là  à  gerfer  à  la  pluie  ;  ce  qui  arrive  fur-tout  lorf¬ 
que  le  givre  s’y  attache. 

Il  y  a  des perfonnes  fort  expérimentées  dans  l’agriculture,  qui  veulent  qu’on 
taille  la  vigne  ,  foit  jeune  ou  vieille  ,  aufli  tôt  que  les  feuilles  font  tombées  ,  c’efi> 
à- dire  avant  l’hiver.  Ils  difent  quçrc’eft, un  ancien  préjugé  très-mal  fondé,  que  de 
croire  qu’il  ne  faut  la  tailler  qu’au  printems;  que  les  Vignerons  8c  Jardiniers  fe 
démentent  8c  fe  trahifsent  eux-mêmes  tous  les  jours  3  puifque  pour  prévenir  la 
multitude  d’ouvrages  qui  les  mettroitdans  l’impoflîbilité  d’avoir  fait  afisez  tôt,  ils 
taillent  fouvent  dès  le  mois  de. Janvier.  Ces  per  bonnes  érablifsent ,  pour  appuyer 
leur  fentiment ,  que  la  fève  qui  travaille  dès  le  mois  de  Mars  ,  grolfit  d’abord  , 
fuivant  bon  cours  naturel ,  les  boutons  des  extrémités ,  qui  font  juftement  ceux 
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qu’on  retranchera  ,  8c  que  cette  même  lève  trouvant  enfuite  le  bout  de  Tes  ca¬ 
naux  tout  ouverts  pour  la  taille  ,  elle  s’échappe  &r  s  écoule  en  pleurs  jtnquaii 
moment  que  la  chaleur  la  defséchant ,  en  arrête  la  perte.  Ces  retiexions  ne  font 
point  à  rejetter  y  8c  ,  puifqu’on  avance  1  ouvrage  ,  <Si  qu  en]  taillant  en  automne  , 
la  fév'e  ne  le  dillipe  ni  en  pleurs  ,  ni  en  boutons  inutiles  ,  tous  ceux  qui  ont  des 
vignes  font  intérefsés  à  en  faire  l’etsai  dans  un  petit  coin  de  leurs  vignobles  ,  a  lin 
de  s’afsurer  par  eux- mêmes  li  cette  méthode  eft  auili  avantageufe  quelle  le 

paroîr.  <  . 

On  taille  la  vigne,  i®.  pour  en  avoir  de  beaux  8c  bons  raifins  y  on  n’en  auroit 
prefque  pas  fans  Ta  taille  zü.  Sans  elle  la  vigne  périroit  en  peu  de  tems  ,  par  le 
nombre  8c  le  dérangement  de  Les  poufses. 

Cependant  on  en  voit,  à  Marfeille  qui  ,  depuis  près  de  cent  ans ,  n’ont  point 
été  taillées  ,  parcequ  elles  ont  monté  lur  des  grands  arbres  ,  8c  malgré  cela 
elles  produilent  quantité  de  beaux  8c  bons  railins  ,  qu’on  appelle  en  ce  pays 
pcumejires-  >  x 

■En  fait  de  vigne  ,  à  la  différence  des  arbres  ,  toutes  petites  branches  font  a  re¬ 
trancher ,  parcequ’elles  fontinutiles  8c  qu’elles  abforbent  une  bonne  partie  de  la 
fève  En  taillant  la  vigne  ,  il  eft  bon  de  toujours  couper  les  branches  le  plus  près 
qu’il  le  peut  de  leur  naifsance. 

La  vigne  qui  de  fa  nature  eft  extrêmement  vivace  ,  &c  dont  les  racines  font 
toujours  dans  une  très  grande  aélion,  donne  ordinairement  de  grandes  branches 
nouvelles  ,  particulièrement  fur  celles  qui  ont  été  coupées  l’année  d  auparavant. 
C’eft  par  la  taille  qu’on  régie  leur  figure  8c  leur  fort. 

Seconde  taille  de  la  haute  Vigne . 

D’un  cep  faire  une  haute  vigne  ,  c’eft  à  dire  le  deftiner  pour  en  former  un 
berceau  ou  un  eipalier  y  c’eft  la  même  choie  pour  la  taille. 

La  vigne  haute  n’eft  ordinairement  compofée  que  de  raifins  précoces  ,  de 
mufcats  ,  de  corinthes  8c  de  bourdelais.  Pour  la  railler  dans  les  réglés  ,  il 
faut  ,  avant  que  de  rien  couper  ,  confidérer  deux  chofes  :  i°.  la  vigueur  du 
cep  :  2°.  la  grofseur  ou  force  de  chaque  branche  fur  laquelle  la  taille  fe  doit 
faire  :  principe  général  pour  routes  fortes  de  vignes  hautes  ,  moyennes  ou  bafses. 

Si  l’on  taille  donc  un  cep  de  vigne  haute  qui  foit  bien  vigoureux,  il  faut  lui 
donner  une  grofse  charge  ,  foit  que  le  pied  foit  jeune  ,  ou  qu’il  foit  vieux.  Ainfi 
prenant  la  branche  qu’on  veut  tailler  ,  on  examine  celles  qui  font  defsus  ,  8c  en 
ayant  befoin  pour  faire  un  berceau  ou  un  efpalier  ;  on  fait  d’abord  choix  des  mieux 
placées ,  on  les  taille  toutes  à  trois  ou  quatre  yeux  ,  Sc  l’on  coupe  les  petites ,  s  il 
y  en  a  ,  en  moignon.  Je  fuppofe  qu’on  a  foin  d’cviter  la  confufion  de  branches  > 
qui  ne  peut  cauler  par  tout  que  dudéfordre. 

Si  au  contraire  le  cep  de  vigne  qu’on  veut  tailler  ,  n’eft  que  médiocrement  fort, 
on  change  de  conduite  y  8c  au  lieu  de  laifser ,  par  exemple  ,  trois  ou  quatre  cour- 
fons  ou  branches  fur  celle  qu’on  veut  tailler  ,  on  ne  laifse  qu’une  branche  8c  un 
courfon  ,  &  on  ôce  tout  le  refte. 

La  taille  ,  pour  apporter  du  fruit,  doit  toujours  fe  faire  fur  les  plusgrofses  bran¬ 
ches  ,  comme  étant  toujours  les  meilleures ,  &  retrancher  toutes  celles  que  dans 
l’ébourgeonnement  on  auroic  laissées  faute  d’application  \  elles  ne  peuvent  caufer 
que  de  la  confufion. 

On  ne  plante,  comme  on  a  dit  de  ces  hautes  vignes  ,  qu’à  defsein  d’en  for¬ 
mer  des  berceaux  ,  ou  d’en  faire  des  palifsades  ;  ainfi  parle  moyen  de  cette  taille 
il  eft  queftion  de  remplir  arciftement  ce  s  grands  vuides  y  c’eft  pourquoi  fe  propo- 
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fant  une  certaine  longueur  &c  une  telle  largeur  d  efpalier  a  garnir  ,  ou  bien  ayant 
un  berceau  plus  ou  moins  grand  à  couvrir,  on  fait  choix  des  plus  grottes  bran¬ 
ches  ;  &  méditant  fur  la  longueur  qu’on  doit  leur  donner  ,  ayant  deflein  qu’en 
deux  ou  trois  ans  les  ceps  de  mufeats  ,  ou  autres  ,  montent  à  la  hauteur  qu’on  les 
demande,  ôe  garnittenc  tous  les  vuides  qu’on  veut  remplir,  fuppofé  que  le  pied 
foie  vigoureux  ,  on  taille  ces  branches  au  cinq  ou  fixicme  œil  ou  bourgeon;  mais 
ce  n’eft  qu’en  vue  que  lorsqu'on  fera  une  fois  parvenu  ,  foit  à  cette  hauteur  ,  ou 
à  cet  efpace  qu’on  s’eft  propoie  de  garnit  ,  de  s  y  arrêter  toujours  ,  le  pouvant  fa¬ 
cilement  par  le  moyen  de  la  taille  qu’on  change  pour  lors,  de  qu  on  ne  fait  plus 

qu’au  trois  ou  quatrième  œil.  # 

Toute  taille  de  vigne  fe  doit  toujours  faire  à  un  grand  pouce  loin  de  r oeil  au- 
dettus  duquel  eliefe  fait,  afin  que  cet  œil  ou  bourgeon,  &  le  jet  qui  en  doit  naî¬ 
tre  »  ne  foient  pas  noyés  par  les  pleurs  de  la  vigne.  Par  la  meme  raifon ,  il' faut 
auffi  que  la  taille  qu’on  fait  aux  branches ,  ait  Ion  talus  ou  fa  pente  ,  du  coté  op- 

pofé  au  dernier  œil.  ,  r  . 

Une  branche  venue  de  l’année  précédente  ,  fera  ,  par  exemple  ,  placée  lur  je 
pied  d’un  cep  ,  de  on  l’aura  laittée  à  dettein  d’en  tirer  du  fecours  ,  au  cas  que  le 
corps  de  ce  cep  foit  ufé  de  vieillette  ,  ou  au  cas  que  ce  même  coips  de  cep  jette 
avec  trop  de  vigueur  ,•  ce  qui  marque  qu  il  veuc  excéder  1  elpace  dans  lequel  nous 

voulons  qu’il  fe  renferme.  , 

Dans  ces  deux  cas  ,  fi  en  effet  le  cep  ,  a  caufe  de  fa  vieillette  ,  ne  promet  P  ^  ta  s 
rien  de  bon  ,  ou  que  ,  par  un  genie  reveche  ,  il  veuille  palier  les  bornes  qu  on  lui 
a  preferites ,  pour  lors  nous  regardons  cette  branche  venue  fur  le  pied  de  ce  cep  , 
comme  une  branche  de  reffource  ,  &  nous  la  taillons  prudemment  comme 
branche  principale  ,  fur  laquelle  1  annee  fuivante  on  ravalera  tout  le  pied  ;  mais , 
au  contraire ,  fi  notre  cep  donne  toujours  de  belles  produéfions ,  év  qu  il  fe  com¬ 
porte  bien  ,  la  branche  fortie  du  pied  doit  être  entièrement  ôtée,  comme  inutile 

de  préjudiciable.  , 

Voici  quelque  chofedeplus  important  :  un  cep  de  mufeat  ou  autre  ,  gouverne 
comme  il  faut ,  a  heureufement garni ,  foit  en  hauteur  ,  foit  en  largeur ,  fon  efpa¬ 
lier  ,  ou  couvert  fon  berceau  ainfi  que  nous  fouhaitons  :  ce  cep  ,  dans  cet  état  de 
perfeétion ,  demande  ,  pour  l’y  entretenir ,  qu’on  le  taille  fur  les  branches 
taillées  de  l’année  précédente  ,  on  remarque  qu’il  en  a  jetté  trois  ou  quatre  autres 
Belles  •  que  fait  on  pour  lors  ?  D’abord  parcourant  des  yeux  routes  les  branches , 
on  commence  par  en  ôter  toutes  les  plus  foiblesy  puis  eu  égard  au  plus  ou  moins 
de  force  des  branches  ,  on  en  conferve  fur  chacun  deux  ou  trois  tour  au  plus  ,  de 

toujours  des  plus  gtottes.  ,  ,  ,  . 

Mais  lorfqu’on  eft  prêt  à  retrancher  celles  qu  on  regarde  comme  branches  inu¬ 
tiles  il  furvient  fouvent  un  embarras  :  tantôt  des  deux  ou  des  trois  qu’on  veuc 
laitier  ,  les  plus  grottes  font  les  plus  battes ,  Se  tantôt  les  plus  hautes  :  fi  elles  fe 
rencontrent  les  plus  battes  ,  a  la  bonne-heure  ,  c  eft  le  heu  ou  on  *cs  fouhaite  trou  * 
ver  :  ainfi  on  ô  e  celles  qui  font  au-  dettus  ;  car  en  manere  de  vigne  ,  les  plus 
grottes  branches  venues  de  1  année  précédente  ,  de  lorfqu  elles  approchent  le  plus 
de  la  tète  du  cep,  font  toujours  les  plus  eftimées  ;  mais ,  au  contraire  ,  fi  fur  les 
branches  qu’on  veut  railler ,  les  plus  groftes'branches  fe  montrent  les  plus  hautes , 
on  doit  couper  en  moignon  les  petires ,  &  conferver  les  grofses. 

Après  qu’on  a  retranché  les  plus  petires  branches  en  moignon,  il  n  eft  plus 
queftion  que  de  favoir  ce  qu’on  fera  de  celles  qu’on  conferve.  Il  faut  qu  il  y  aie 
entr’elles  une  inégalité  de  longueur  ;  de  s’attachant  à  la  plus  haute  ,  on  la  raille 
au  dettlis  du  quatrième  œil  ;  puis  venant  à  celle  de  defsous  ,,  on  en  fait  un  cour- 
fon;  c’eft-à  dire  ,  on  ne  la  coupe  qu’à  deux  yeux. 
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Comme  jamais  dans  la  raille  ,  foit  des  arbres  ,  fou  de  la  vigne  ,  on  ne  doit 
couper  aucun  bois  qu’on  n’en  fâche  donner  la  raifon  ,  fi  l’on  fait  un  courfon  de 
l’une  des  deux  branches  qu’on  lailîe  8c  qu’on  choifit  toujours  pour  cela  la  plus 
balTe ,  ce  n’eft  que  pour  retrancher  l’année  d’après  celle  de  delfus  ôc  toutes  celles 
qui  y  feront  venues  ,  pour  fe  fervir  uniquement  des  deux  branches  que  les  deux 
yeux  du  courfon  auront  du  donner  \  &  fi  ce  courfon  n’a  poulie  qu’une  bonne 
branche  dont  on  puifi’e  faire  un  autre  courfon  ,  pour  lors  on  fe  contente  d’en  lail- 
fer  feulement  une  defius  la  branche  de  l’année  précédente  ,  pour  être  taillée  à 
quatre  yeux  j  8c  fi  le  courfon  n’a  rien  produit ,  on  i’ote  entièrement,  8c  on  taille 
les  deux  plus  belles  branches  venues  fur  celles  de  l’année  précédente. 

Mais  s’il  arrive  que  le  cep  de  la  haute  vigne  qu’on  taille  foit  très-vigoureux  ,  8c 
qu’il  ait  poulie  quatre  grolles  branches  par  les  quatre  yeux  qu’on  lui  a  laiftés; 
pour  rallentir  fa  fougue  ,  il  faut  les  lui  laitier  toutes  quatre ,  dont  trois  feront  cou¬ 
pées  long  à  l’ordinaire  ,  8c  celle  de  deffous  en  courfon. 

Ou  bien  ,  des  quatre  groiïes  branches  nouvelles  venues  fur  une  branche  de  la 
taille  précédente  ,  on  en  choifit  la  plus  médiocre  ,  qu’on  laifTe  pour  la  taille  :  à 
l’égard  des  trois  autres,  on  fait  fon  courfon  fur  celle  qui  eft  la  plus  balle  des  trois, 
8c  on  taille  les  deux  autres  au  premier  œil. 

Seconde  T  aille  de  la  Vigne  moyenne . 

Les  plants  de  vignes  moyennes  ou  balles  ,  ne  donnant  pas  tant  de  bois  que 
ceux  des  vignes  hautes  ,  la  taille  demande  aulli  des  attentions  differentes. 

Dans  une  vigne  moyenne,  la  fituation  des  branches  eft  allez  indifférente  ;  une 
branche  eft  toujours  bien  placée  quand  elle  eft  grofse  &  qu’on  en  peut  attendre 
du  fruit.  Il  faut  pourtant  toujours  avant  de  tailler  ,  confulter  la  force  ou  la  foi- 
blelfe  du  cep. 

Ayant  donc  une  vigne  moyenne  à  railler  dans  fa  troifiéme  année  ,  on  choifit  le 
plus  beau  brin  fur  chaque  cep  ,  on  le  taille  à  trois  yeux  ,  &  on  coupe  en  moignon 
toutes  les  autres  branches  ;  à  moins  qu’étant  afsez  longues  8c  afsez  fortes  pour 
être  provignées  ,  on  ne  les  garde  pour  garnir  quelques  places  vuides. 

L’année  fuivante  ,  la  taille  de  cette  vigne  demande  plus  d'attention.  Je  fuppofe 
que  les  trois  bourgeons  laifsés  l’année  précédente,  ont  jette  trois  fortes  bran¬ 
ches  ,  8c  qu’il  en  eft  crû  quelques  unes  en  pied.  Comme  il  faut  former  une  tige 
au  cep  ,  au  lieu  que  dans  une  vigne  haute  on  fe  ferviroit  de  la  plus  belle  des  trois 
branches  pour  être  taillée  ,  ici  on  prend  celle  du  milieu  qu’on  taille  à  trois  yeux  ; 
on  coupe  la  plus  belle  en  moignon  ,  on  ravale  la  plus  haute  jufqu’à  celle  qui  refte, 
8c  l’on  emporte  tout  ce  qui  eft  venu  en  pied. 

Mais  fi  au  contraire  les  trois  bourgeons  n’ont  donné  que  de  chétifs  jets ,  8c 
qu’il  en  foit  venu  en  pied  deux  plus  beaux  ,  on  doit  ravaler  les  deux  plus  hautes 
branches  fur  la  plus  baffe  ,  la  tailler  à  deux  yeux  feulement  ;  8c  à  l’égard  des  deux 
qui  font  en  pied ,  en  ôter  une  tout-à-fait  8c  faire  un  courfon  de  l’autre. 

-  v 

Raifon  des  deux  tailles  precedentes . 

A  l’égard  de  la  première  ,  fi  l’on  garde  la  branche  du  milieu  pour  être  taillée , 
c  eft  qu  étant  néceftaire  de  former  fur  le  cep  une  tige  d’une  hauteur  convenable 
à  une  vigne  moyenne  pour  être  mife  en  perche  ,  on  ne  pouvoit  mieux  opérer 
qu  en  choifi'îanr  cette  branche  \  fi  l’on  tailloit  celle  d’en  bas  ,  on  ne  parviendroit 
pas  fi  bien  au  but ,  8c  celle  cl’en  haut  lailîeroic  d’abord  un  trop  grand  efpace  en- 
tr’elie  8c  le  viÿux  bois.  Mais  il  ne  faut  ufer  ainfi  de  la  branche  du  milieu  que 
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cette  Fois  feuloment ,  6c  les  autres  années  s’attacher  aux  plus  belles  branches. 

On  ravale  la  plus  haute  fur  celle  du  milieu  ,  afin  que  les  yeux  qu’on  lai  lie  fur 
la  branche  taillée  jettent  de  plus  beau  bois  ;  6c  on  coupe  toutes  les  branches  qui 
font  en  pied  ,  parcequ’elles  font  inutiles. 

La  fécondé  taille  demande  plus  de  raifonnement.  Car  quand  la  nature  n’agit 
pas  fuivant  fon  cours  ordinaire,  c’eft  toujours  un  embarras  pour  le  Jardinier  ou 
pour  le  Vigneron  qui  taille  ,  6c  c’eft  à  eux  pour  lors  à  deviner  ce  que  cette  même 
nature  doit  opérer  l’année  d’après  dans  le  lujet  qu’ils  taillent ;  ou  du  moins  fur 
ce  qu’ils  en  peuvent  préjuger,  prévenir  par  des  voies  sûres  un  inconvénient  qu’ils 
craignent, de  peut-être  n’arrivera  pas. 

Ainfi  en  taillant  le  cep  qui  a  médiocrement  jette  fur  fa  tête  >  mais  plus  forte¬ 
ment  au  pied  ;  on  dit  fi  l’on  traite  cette  tête  régulièrement  ,  c’eft-d  dire  ,  fi  au  lieu 
d’un  courfon  on  y  fait  june  branche  d  quatre  yeux  ,  cette  branche  étant  naturelle¬ 
ment  foible  ,  obligera  ,  pour  lui  donner  de  la  nourriture  ,  d  oter  toutes  celles  du 
pied  qui  font  fortes;  mais  comme  les  apparences  font  que  la  tête  ne  fera  rien ,  on 
aime  mieux  n’y  laiifer  qu’un  courfon  ,  de  même  qu’aux  branches  d’en  bas. 

Jamais  on  ne  doit  laitier  qu’une  feule  branche  fur  la  tête  d’un  cep  de  vigne 
moyenne ,  quelque  vigoureufe  qu’elle  puitTe  être  ;  mais  on  taille  cette  branche 
plus  ou  moins  long ,  c’eft  à-dire  depuis  deux  jufqu’à  quatre  6c  même  fîx  bourgeons, 
fuivant  fa  force. 

Toutes  branches  ,  qu’on  aura  biffées  en  pied  en  ébourgeonnant ,  doivent  être 
otées  comme  inutiles  ,  à.  moins  qu’on  en  ait  exprès  laifïé  une  belle  pour  en  faire 
un  courfon  à  la  prochaine  taille  ,  le  maître  cep  dépériffant. 

Tout  courfon  laide  d  propos  en  pied  eft  toujours  utile  ,  &  fait  voir  que  celui 
qui  gouverne  la  vigne  eft  habile  en  Ion  métier. 

Lorfqu’une  vigne  ne  promet  plus  rien  ,  foit  pour  avoir  été  trop  négligée  ,  foit  à 
caufe  de  fa  vieilleffe  ,  011  peut  la  récépet  toute  entière  pour  lui  faire  jetter  de  nou¬ 
veau  bois  ;  cette  opération  réuflit  quelquefois  ,  mais  mieux  en  terres  fortes 
qu’en  terres  de  fable;  dans  les  pierreufes  ,  il  vaut  mieux  arracher  la  vigne  que 
de  la  couper  en  pied. 

Seconde  Taille  de  la  Vigne  baffe . 

La  différence  qu’il  y  a  entre  la  taille  de  la  vigne  moyenne  6c  de  la  vigne 
baffe  n’eft  pas  grande  ,  puifqu’elle  ne  regarde  que  la  hauteur  de  la  tige  qu’il 
faut  tenir  plus  baffe  ;  &  comme  au  furplus  ce  font  les  mêmes  régies  tant  pour 
la  taille  &  les  courfons  que  pour  rébourgeonnement ,  je  n’en  répéterai  rien. 

Quelques  Auteurs  prétendent  que  fi  on  ne  tailloir  la  vigne  que  îorfqu’elle  com¬ 
mence  d  entrer  en  fève  ;  elle  produiroir  beaucoup  plus  de  raifin  qu'elle  ne  fait  ; 
mais  que  cela  n’eft  pas  facile  d  exécuter  ,  d  caufe  de  l’ouvrage  qui  preffe  en  ce  tems. 
On  ne  voit  pas  ce  confeil  établi  fur  d’affez  bons  principes  pour  qu’on  le  fuive  , 
&  d’ailleurs  il  eft  bien  oppofé  au  fentiment  des  perfonnes  de  l’Art ,  que  nous 
avons  rapporté  ci  devant. 

Labour  des  Vignes. 

Après  la  taille  ,  on  donne  le  premier  labour  d  toutes  les  vignes  :  dans  les 
terres  grades  6c  un  peu  humides  ,  on  le  donne  depuis  le  vingt  Mars  jufqn’au 
dix  ou  douze  Avril  ,  par  un  rems  fec  ;  ce  qui  fera  périr  les  méchantes  her¬ 
bes  :  6c  dans  les  terres  fabionneufes  6c  féches  >  on  le  donne  quinze  jours 
plutôt. 
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La  fécond  labour  ,  qu’on  appelle  biner  ,  doit  le  donner  par  un  rems  chaud  & 
fec  ,  6c  s’il  eît  polïîble  un  peu  avant  que  la  vigne  foie  en  fleur  ;  l’expérience  ayant 
fait  connoîrre  qu’une  terre  labourée  nouvellement  étant  lulcepuble  de  fraîcheur 
6c  d’humidité  ,  fait  couler  la  fleur  :  ou  bien  on  attendra  qu’elle  fou  cout-à  fait 
hors  de  fleur. 

Le  troifiéme  6c  dernier  labour  ,  qu’on  appelle  rebiner  ,  ne  fe  doit  donner  que 
quand  le  verjus  eft  tout  tormé  6c  fort  gros  ,  6c  par  un  tems  humide  ou  fort  cou¬ 
vert.  Si  on  le  donnoit  lorfqu’il  faitunloleil  fort  ardent  ,  le  verjus  brûleroit  infail¬ 
liblement  ;  mais  quand  il  commence  à  tourner  ,  il  ne  faut  point  craindre  de  don¬ 
ner  cette  façon  par  un  tems  chaud  6c  fec.  On  doit  empêcher  que  les  lemmes 
cueillent  de  l’herbe  dans  la  vigne  quand  le  tems  eft  extrêmement  chaud  Ôc  que 
le  verjus  n’a  pas  commencé  à  tourner  ,  pareeque  pour  jpeu  qu’elles  touchent  les 
raiflns  avec  leurs  vêtemens  ,  ils  font  fort  fufceptibles  de  brûlure. 

Ces  trois  labours ,  qu’il  faut  donnera  la  vigne  ,  font  indifpenfables  autant 
qu’utiles. 

Avant  que  de  tailler  les  vignes  dans  la  troifiéme  année,  il  eft  bon  deconfidérer 
fi  elles  n’onr  point  jetté  du  bois  afsez  vigoureux  pour  faire  des  provins,  en  cas 
qu’il  en  faille  pour  garnir  quelque  place  vuide  ;  6c  pour  lors  on  doit  provigner 
des  ceps  autant  qu’il  en  eft  nécelsaire ,  6c  que  leur  bois  le  permet  pour  garnir  ces 
places  ,  qui  coûtent  autant  de  peine  à  labourer  vuides  que  pleines  y  mais  fi  la  vi¬ 
gne  eft  bien  garnie  &  qu’on  n’ait  point  befoin  de  provins,  on  la  taille  comme  on 
a  dit.  On  donne  des  échalas  aux  ceps  qui  en  demandent  ,  6c  on  les  laboure  juf- 
qu’à  quatre  Sc  cinq  fois  cette  année. 

Après  la  taille  6c  quelques  labours  donnés  ,  vient  1  ébourgeonnement  qu’on 
fait  aux  vignes ,  comme  on  l’a  dit  ci -devant  :  mais  comme  en  ce  tems-là  la  vigne 
a  dû  avoir  poufsé  de  belles  6c  longues  branches  ,  il  faut  ,  au  pied  de  chaque  cep  , 
planter  un  échalas  pour  y  attacher  ces  nouvelles  poulfées  6c  les  empêcher  de 
ramper  a  ‘ferre  ,  pareequ  elles  n  auroient  point  de  grâce  ,  6c  ne  pourroient  pas 
mûrir  le  peu  de  raifin  qui  peut  s  y  trouver  f  enfin  après  l’ébourgeonnement  on 
continue  à  donner  à  la  vigne  les  labours  jufqu’au  mois  de  Septembre  ,  qui  eft  la 
fai  fou  où  l’on  recueille  ce  quelle  a  donné  de  raifins. 

Tems  de  ru  cl  1er  les  Vignes. 

En  quelques  pays  ,  les  vendanges  faites  ,  on  donne  un  labour  aux  vignes  ,  ce 
qu’on  appelle  rutiler  ;  mais  ce  labour  n’eft  propre  qu’à  celles  qui  font  plantées 
par  alignemens,  6c  ne  fe  pratique  que  dans  ies  terres  médiocrement  fortes  6c  fa- 
blonneufes  j  car  dans  les  terres  pierreule.s  6c  qui  fonr  légères ,  on  ne  ruelle  pas  la 
vigne  ,  pareequ  elles  n  ont  pas  afsez  de  fond  pour  fournir  à  ce  labour  ,  &  qu’il 
oftenferoit  les  racines  du  plant.  Il  faut  pourtant  avouer  qu’un  bon  ruellage  donné 
a  propos  a  une  vigne  ,  îui  fait  grand  bien.  Le  ruellage  fe  fait  en  commençant  par 
te  haut  d  une  perchee  ou  d  un  rayon  ÿon  ouvre  avec  la  pioche  une  rigolle ,  qu’on 
continue  jufqu’en  bas  en  jettantdes  deux  côtés  la  terre  fur  les  pieds  des  ceps  -, 
6c  fi  au  mois  de  Novembre  on  voit  que  le  bois  loir  bien  aoûté  ou  coudre  , 
comme  on  dit  aux  environs  d’Auxerre  ,  &  qu’il  foit  d’une  belle  venue,  on  peut 
aes  lors  commencer  à  faire  des  provins. 

On  remarque  néanmoins  que  dans  toutes  fortes  de  fables  6c  dans  les  terres 
qui  .ont  humiues  ,  les  provins  réuffifsent  mieux  lorfqu’on  les  fait  au  mois  de 
Mars,  que  iorlqu  iis  font  faits  avant  l’hiver. 


Manière 
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Maniéré  de  faire  les  Provins » 

Les  provins  font  des  branches  de  vignes  mifes  en  terre  pour  y  prendre  racine. 
Pour  bien  provigner  ,  il  faut  néceffairement  deux  chofes  ;  la  bonne  efpece  de  rai- 
lin  ,  5c  le  beau  bois  :  il  vaut  autant  lailfer  des  places  vuides  ,  que  de  les  vouloir 
provigner  d’un  cep  qui  feroit  ou  de  mauvais  bois  ou  de  mauvais  raifin. 

Après  le  choix  fait  d’un  bon  cep,  on  l’épluche  de  toutes  des  branches  chifon- 
nes,&  des  vrilles  qui  y  viennent  ordinairement  ;  puis  faifant  une  folïe  en  quai- 
ré  ,  à  commencer  tout  près  le  cep  qu’on  veut  provigner  ,  plus  ou  moins  longue 
que  le  permettent  les  branches  delà  vigne,  ou  qu’on  veut  que  cette  fofse  s’étende 
(  eu  égard  toujours  à  la  longueur  des  branches  )  jufqu’au  bout  &  à  la  largeur  du 
vuide  qui  eft  à  remplir ,  5c  cette  fofse  étant  creufée  d’un  pied  &  demi  ou  environ  , 
on  ébranle  doucement  le  cep  en  le  mettant  du  côté  de  la  fofse  où  il  faut  qu’il  foie 
couché  avec  fes  branches  ;  &  enfin  après  plufieurs  fecoufses  ,  fans  endommager 
fes  racines  ,  on  l’étend  dans  la  fofse  j  ce  qui  ne  fe  fait  pas  fans  gêner  le  cep  qu’on 
courbe  malgré  lui  ,  à  caufe  qu’il  tient  toujours  à  fes  racines. 

L’ayant  couché  ou  l’on  veut  qu’il  feit ,  fi  c’efl  une  vigne  moyenne ,  on  range 
dans  la  fofse  les  branches  du  cep  ,  de  façon  qu’elles  regardent  toujours  en  droite 
ligne  les  ceps  qui  font  au-defsous ,  5c  au-defîus  d’elles  j  puis  on  remplit  le  trou  de 
lafuperficiede  la  terre,  en  la  foudant  bien  avec  les  branches  du  cep,  pour  qu  elles 
ne  s’éventent  point  5c  prennent  racine  plus  aifément.  Enfuite  on  raccourcit  ces 
branches  à  deux  yeuxau  defsusde  terre  ,ôc  on  les  laifsepoufser.  Le  provignemenc 
n’eft  pas  l’ouvrage  d’un  apprentif  Vigneron  j  les  Maîtres  meme  n’y  reufîifsent  pas 
à  tous  leurs  ceps. 

Tems  de  faire  Us  Provins . 

Dans  les  terres  fortes,  légères  ou  pierreufes  ,  les  provins  fe  peuvent  faire  de¬ 
puis  le  mois  de  Novembre  jufqu’au  mois  d’Avril  \  5c  dans  les  terres  humides ,  ils 
réuflifsent  mieux  lorfqu’on  ne  les  fait  qu’au  commencement  du  printems  ,  juf- 
qu’d  la  fin  d’Avril. 

Travail  de  la  quatrième  année. 

Il  eft  inutile  d’attendre  le  mois  de  Mars  pour  tailler  les  vignes  ,  lorfqu’elle$ 
font  à  leur  quatrième  feuille  \  on  le  peut  faire  fans  danger  avant  l’hiver. 

Il  y  a  trois  opinions  populaires  \  qu’il  ne  faut  tailler  la  vigne  que  dans  le  decours 
de  la  lune  \  qu’il  ne  la  faut  point  tailler  avant  la  femaine  fainte  ;  5c  que  le  vendredi 
'de  cette  femaine  efl  un  jour  heureux  pour  la  taille  :  mais  ce  font-là  des  vifîons 
qui  tiennent  de  la  fuperftition  ,  5c  qui  font  quelquefois  dangereufes  pour  la  vigne 
même  ;  car  en  différant  la  taille  jufqu’au  vendredi  faint ,  on  perd  fouvent  les 
beaux  jours  pour  n’en  avoir  plus  que  de  pluvieux.  On  doit  tailler  quand  il  fait 
beau  ,  dès  qu’il  en  eft  le  tems. 

La  vigne  étant  raillée  dans  fa  quatrième  année  ,  elle  a  pour  lors  afsez  de  grand 
bois  pour  qu’on  donne  à  chaque  cep  un  échalas  auquel  on  les  lie  ;  ce  qui  ne  re¬ 
garde  que  les  vignes  moyennes  &c  bafses  ,  car  pour  les  hautes  elles  ont  leur  palif- 
fade  à  laquelle  on  les  attache.  La  maniéré  de  ficher  les  échalas  en  terre  eft  de  les 
placer  au  pied  de  chaque  cep  en  ligne  la  plus  droite  qu’on  peut. 

Cela  fait ,  on  donne  à  la  vigne  le  premier  labour  ,  qu’en  des  pays  on  appelle 
houer  ,  5c  en  d’amtQsfombrer.  Le  fécond  fe  fait  enfuite  ,  qu’on  nomme  par-tout 
biner.  Et  le  troifieme,  qui  fe  dit  tiercer  aux  environs  de  Paris,  5c  rebiner  dans  l’Au- 
xerrois ,  fe  donne  après }  enfuite  on  l’ébourgeonne. 

Tome  IL 
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Avant  le  fécond  labour  ,  qui  eft  environ  le  mois  de  Mai ,  il  faut  attacher  aux 
échalas  les  jeunes  jets  que  La  vigne  a  poulies  ;  &  cela  pour  trois  raifons.  i°.  Pour 
qu’ils  nefoitpas  le  jouet  des  vents.  i°.  Pour  donner  de  l’air  au  fruit  que  les 
vignes  commencent  alors  à  avoir.  30.  Pour  qu’on  y  puilfe  labourer.  Cette  fa¬ 
çon  s’appelle  aux  environs  de  Paris  ,  lier  la  jeune  vigne ,  &c  à  Auxerre  ,  écouler  la 
vigne. 

Quelque-tems  après  ce  travail  ,  on  la  bine ,  puis  on  la  tierce  ,  enfuite  on  la  ro¬ 
gne  ;  ce  qui  s’appelle  en  terme  d’agriculture  ,  pincer  ,  &  moucheter  en  certains 
pays  :  cet  ouvrage  n’eft  point  difficile  à  faire  ,  puifqu’il  ri*y  a  qu’à  rogner  par  le 
bout  les  branches  de  la  vigne  ;  mais  il  eft  nécellaire  ,  en  ce  qu’empêchant  que  la 
fève  ne  fe  diilipe ,  elle  ne  s’emploie  qu’à  nourrir  le  bois  &  le  fruit. 

On  continue  après  cela  à  donner  les  autres  labours  ,  enfuite  de  quoi  vient  le 
fruit  qu’on  vendange. 


Travail  de  la  cinquième  année  ,  qui  ejl  celle  qui  commence  à  rapporter. 

Toutes  vignes  à  cet  âge  ,  haute  ,  moyenne  &  balle  ,  doivent  être  provignées 
pendant  l’hiver  en  cas  de  befoin. 

On  les  taille  depuis  te  mois  de  Novembre  jufqu’au  mois  de  Mars  ;  on  les  gar¬ 
nie  d’échalas  ,pour  enfuite  y  lier  les  branches  taillées;  ce  qu’on  appelle  à  Auxerre 
bai[]er  la  vigne. 

On  met  cette  année  les  vignes  moyennes  en  perches  ,  afin  de  leur  donner  la 
figure  qui  leur  convient. 

On  commence  aulîî  cette  année  à  leur  régler  leurs  labours  plus  aux  unes  qu’aux 
autres  ,  félon  la  nature  des  terres. 

On  n’oublie  point  non  plus  d’attacher  aux  échalas  ,  dans  le  rems ,  les  branches 
nouvellement  venues  ,  ainfi  que  de  les  pincer  à  propos  ;  3c  enfin  on  vendange 
quand  la  failon  le  permet. 

Soins  particuliers  miles  à  la  Vigne . 

Si  le  vent  ou  le  hoyau  du  Vigneron  ont  endommagé  la  vigne  ,  il  faut  couvrir 
l’endroit  offenfé  avec  du  fumier  de  chèvres  ,  brebis  ou  vaches  ,  mêlée  de  terre 
bien  fiée. 

On  prévient  la  gelée  3c  les  brouillards  en  amaflant ,  au  bord  de  la  vigne  du 
côté  du  vent ,  du  fumier  fe c  ou  de  la  paille  qu’on  fait  brûler  à  feu  lent  à  l’appro¬ 
che  de  la  gelée  ou  du  brouillard  ,  pour  empêcher  qu’ils  n’operent  fur  la  vigne.  Si 
cependant  elle  eft  atteinte  de  la  gelée  ,  on  doit  la  couper  fort  court,  afin  qu’elle 
fruétifie  mieux  l’année  fuivante. 

Pour  que  la  vigne  ne  foit  point  attaquée  de  la  nielle  ,  il  eft  bon  de  la  tailler  le 
plus  tard  qu’on  peut,  pareeque  la  taille  tardive  ne  la  fait  fleurir  que  quand  le  fo- 
leil  eft  dans  fa  force. 

Il  eft  neceüaire  ,  apres  les  brouillards,  d’arrofer  la  vigne  avec  le  jus  des  racines 
ou  feuilles  de  concombre  fauvage  ou  de  coloquinte  pilées  3c  trempées  dans  de 
l’eau. 

L  eau  de  mer  ou  de  la  vieille  nrine  ,  mêlée  de  fumier  &  de  terre,  font  mer¬ 
veilles  aux  vignes  fténles  &  à  celles  dont  les  feuilles  rougifTent  faute  d’humidité. 

Quand  la  vigne  s  épmfe  en  larmes,  on  prétend  qu’il  faut  faire  une  fente  au 
tronc ^  1  oindte  avec  de  1  huile  mife  fur  le  feu  3c  réduire  à  moitié,  ou  bien  avec 
dô  la  lie  d’huile  non  falée ,  &  l’arrofer  de  vinaigre  le  plus  fort*. 

On  dit  auffi  que  lorfque  la  vigne  a  les  feuilles  blanches  3c  féches ,  le  farmenî 
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large  &  maniable  ,  &  qu’elle  laide  tomber  Tes  railïns  ,  ce  qui  eft  une  marque  cle 
caducité  ,  on  doit  en  frotter  8c  arrofer  le  pied  avec  des  cendres  battues  8c  mêlées 
de  vinaigre  fort. 

Quand ,  au  contraire ,  elle  fait  trop  de  farmens  ,  il  faut  la  tailler  court  ;  8c  fi 
elle  continue  ,  la  déchaulTer  8c  lui  mettre  au  pied  du  fable  de  riviere  ,  &un  peu 
de  cendres  ou  de  pierrailles  pour  la  rafraîchir. 

Si  les  railïns  fe  féchent  à  la  vigne,  on  doit  ôter  ce  qu’il  y  a  de  fec  ,  8c  arrofer 
le  pied  avec  de  la  vieille  urine  ;  8c  lî  le  fruit  pourrit  à  la  vigne  avant  d’être  mur , 
il  faut  mettre  des  vieilles  cendres  fur  les  racines,  ou  de  la  farine  d’orge  mêlée 
avec  de  la  femence  de  pourpier  autour  du  tronc. 

En  arrofant  la  vigne  avec  de  l’eau  ,  dans  laquelle  des  cuirs  de  bœuf  ou  de  vache 
auronr  trempé  ,  l’odeur  de  cette  eau  empêche  les  beftiaux  d’y  venir  brouter. 

Le  laurier ,  le  coudrier  8c  les  choux  nuifent  fort  à  la  vigne  ;  il  eft  bon  de  n’y 
en  pas  fouffrir. 

Article  III. 

De  l}  Entre- plant ,  des  Sautelles  &  des  Marcottes  ou  Chevelees. 

On  garnit  les  vignes  balles  8c  moyennes  de  provins  ou  de  marcottes  ;  8c  cela  fe 
fait  avec  d’autant  plus  de  facilité  ,  qu’elles  ont  la  tige  bafse. 

On  a  dit  ci-dellus  comment  fe  font  les  provins  •  quant  aux  marcottes  ,  qu  on 
appelle  en  quelques  endtoits  chevelees  ,  8c  en  d’autres  chevoli ,  on  verra  a  la  fin 
de  cet  article  de  quelle  maniéré  on  les  multiplie. 

Comment  garnir  une  jeune  Vigne . 

Après  qu’on  a  planté  nouvellement  une  vigne,  8c  qu’il  y  a  manqué  des  crof- 
fettes  ou  chapons  dans  des  endroits  trop  dégarnis  ,  8c  où  il  ne  fe  trouve  pas  de 
bois  propre  à  faire  des  provins  ou  des  fofses  pour  le  regarnir  ,  on  fe  fert  pour  lors 
d’entre-plant  ou  de  crolîettes  ,  comme  lorfqu’on  commence  à  la  planter  :  cette 
façon  s’appelle  recouler  la  vigne. 

Pour  faire  réufiîr  cet  entre-plant,  il  eft  bon  de  mettre  dans  chaque  trou  ,  îorf- 
qu’il  n’eft  encore  qu’à  demi  enterré  ,  un  peu  de  fumier  confomme  qu  on  couvre 
de  terre.  Cet  entre  plant  a  befoin  d’être  plus  fouvent  labouré  que  la  vigne  ,  pour 
prendre  racine  plus  promptement  ,  8c  empêcher  que  les  mauvaifes  herbes  ne  1  e- 
touffent  :  c’eft  pourquoi  entre  le  premier  8c  le  fécond  labour ,  ou  aufiî  tôt  qu  il 
paroît  de  l’herbe  dans  la  vigne  ,  il  eft  néceftaire  de  cerfouir  toutes  les  crofsettes 
qui  ont  été  plantées  au  commencement  du  printems.  Il  vaut  mieux  donner  cette 
petite  façon  immédiatement  après  une  pluie,  que  par  un  tems  fec. 

Bien  des  gens,  8c  principalement  les  Vignerons,  n’aiment  pas  l’entre-plant , 
pareeque  ,  difent-ils ,  il  en  manque  beaucoup  ;  ce  qui  eft  vrai ,  quand  on  le  con¬ 
tente  de  ne  donner  à  ce  nouveau  plant  que  les  façons  ordinaires  de  la  vigne; 
mais  il  eft  confiant  qu’il  en  reprend  beaucoup  en  ufant  des  précautions  dont  011 
vient  de  parler. 

L’entre-plant  eft  préférable  aux  marcottes  pour  recouler  la  vigne  dans  prefque 
toutes  les  terres  ;  en  ce  que  pour  peu  qu’il  prenne  racine  la  première  annee  ,  on 
peut  s’afsurer  qu’il  ne  manquera  pas  de  bien  faire  dans  la  fuite  ;  au  lieu  que  fi  les 
1  chevelées  ou  marcottes ,  ne  reprennent  qu’imparfaitement  des  la  première  annee, 
le  plant  ne  fait  que  papilloter  8c  meurt  enfuite. 

Ce  n’eft  pas  que  les  chevelées  ne  foient  très  propres  pour  fervir  d  entre-plant  * 

'  H  h  h  ij 
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plant  mais  il  faut  avoir  la  précaution  de  couper  le  dernier  courfon  qui  eft  la 
plaie;  car  ayant  ordinairement  beaucoup  plus  de  racines  que  les  autres,  il  s'y  jette 
un  fuc  mal  digéré  ,  qui  venant  à  fe  conglutiner,  arrête  celui  qui  devroit  nourrir 
en  circulant  par  toute  la  chevelée  ,  enforte  qu’elle  ne  fait  que  languir. 


Remarques  fur  le  terrein  qu'on  veut  planter  en  Vignes . 

On  ne  doit  jamais  planter  une  jeune  vigne  la  même  année  dans  une  terre  où 
on  en  arraché  une  vieille.  Il  eft  bon  de  mettre  cette  terre  en  bled  ouenfainfoin  , 
8c  de  la  laitier  ainli  travailler  deux  ou  trois  ans  ,  puis  la  planter  ;  le  plant  y  prend 
à  merveille  :  faire  autrement  c’eft  le  rifquer. 

Quelques-uns  ,  aufti-tôt  qu’une  vieille  vigne  eft  arrachée  8c  qu’ils  veulent  y  en 
replanter  une  nouvelle,  font  labourer  le  champ  8c  y  fement  de  la  vefee  au  prin- 
tems  le  plus  épais  qu’il  eft  poftible  :  enfuite  quand  elle  commence  à  mûrir ,  ils  la 
renfouiftent  8c  l’enterrent ,  8c  lorfqu’elle  eft  confommée  ,  elle  fait  un  amende¬ 
ment  meilleur  que  le  fumier  même  de  quelque  efpéce  qu’il  puifteêtre. 

On  ne  doit  point ,  fous  prétexte  de  ménage  ,  mettre  des  arbres  dans  les  vignes 
nouvellement  plantées ,  ni  y  femer  aucuns  légumes  ou  herbages  :  rien  îi’etfrite 
plus  la  terre  &  ne  nuit  davantage  aux  jeunes  plants.  On  voit  néanmoins  aux  en¬ 
virons  de  Paris  des  vignes  nouvellement  plantées  dans  lefquelles  on  feme  des  ha¬ 
ricots  8c  des  navets  ;  mais  il  faut  obferver  que  ce  n’eft  que  fur  le  dos  des  rigoles 
que  cela  fefait  ;  8c  ces  dos  étant  élevés ,  les  plantes  n’ont  aucune  communica¬ 
tion  avec  les  racines  de  la  vigne  ;  ainfi  ce  qu’on  y  feme  ne  peut  leur  nuire. 

Sautelles  de  Vignes . 

La  maniéré  d’élever  la  vigne  par  faute-lies  eft  allez  heureufe  8c  facile  à  prati¬ 
quer  ,  puifqu’on  a  la  commodité  de  coucher  quelle  branche  on  veut  autour  de 
chaque  cep.  On  dit  quelle  branche  on  veut  ;  car  ordinairement  fur  chaque  cep 
on  n’en  marcotte  qu’une  ,  encore  faut-il  qu’elle  foit  venue  outre  la  branche  qui 
doit  être  taillée,  8c  le  courfon  qu’on  doit  tailler  8c  qui  eft  préférable  à  la  mar¬ 
cotte  ,  d’autant  que  fouhaitant  du  fruit ,  8c  y  en  ayant  de  tout  prêt  à  venir  en  appa¬ 
rence,  on  ne  doit  pas  en  aller  chercher  ailleurs  qui  n’eft  pas  lî  alluré,  à  moins 
qu’il  n’y  ait  quelque  place  vuide  à  remplir. 

Ces  fautelles  fe  font  donc  en  couchant  la  branche  en  terre  ,  mais  de  maniéré 
qu’  étant  couché  ainli ,  elle  fafte  un  dos  de  chat,  à  trois  yeux  éloignés  de  l’origine 
de  cette  branche ,  8c  cela  par  une  efpece  de  ménage  qu’on  fait  du  bois ,  en  l’obli¬ 
geant  en  cet  état  de  faire  deux  pieds  de  vignes;  au  lieu  qu'il  n’en  produiroit  qu’un 
Il  la  marcotte  etoit  couchée  tout  de  fon  long.  Il  faut  aulïi  que  directement  fur  ce 
dos  de  chat  il  y  ait  un  bourgeon  ;  que  le  dos  de  bahut  foit  des  deux  côtés  recou¬ 
vert  de  terre,  8c  que  1  extrémité  de  la  branche  qui  pâlie  au-delà  de  ce  dos  forte 
de  terre  de  deux  ou  trois  yeux  feulement.  Il  n’eft  pourtant  pas  permis  à  un  Vi* 
gneron  de  taire  des  fautelles  dans  la  vigne  de  fon  maître;  ce  feroit  une  porte  ou¬ 
verte  a  la  friponnerie ,  en  ce  que  lorfque  ces  fautelles  ont  pris  racine  ,  il  eft  aifé 
de  les  lever  au  lieu  de  marcotte  ;  ce  que  la  plupart  des  Vignerons  dont  la  foi  eft 
fort  fufpecte  ,  ne  manquer oient  pas  de  faire  ;  c’eft  pourquoi  bien  des  Coutumes 
défendent  de  faire  des  fautelles  ou  fauterelles  :  il  n’y  a  que  les  provins  dont  l’u- 
fage  eft  permis  pour  garnir  une  vigne. 


Pépinière  de  Marcottes  de  Vignes. 

Il  n  y  a  point  d’endroit  où  l’on  éleve  plus  de  marcottes  de  vignes  qu’aux  envi- 
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rons  de  Paris  :  on  y  trouve  des  raifins  de  toutes  fortes  d’efpéces  ,  8c  voici  com¬ 
ment  les  Vignerons  font  leurs  pépinières  de  marcottes.  , 

Ils  choififfent  une  efpace  de  terre  pour  en  faire  leur  pépinière  ;  ils  le  labourent 
à  la  bêche  8c  à  vive  jauge ,  puis  ils  creufent  des  rigoles  efpacées  l’une  de  l’autre  de 
deux  pieds.  Ils  ont  des^crolPettes  toutes  prêtes  de  l’efpece  de  raifins  qu’ils  veulent 
planter;  ils  les  couchent  dans  la  rigole  à  quatre  pouces  l’une  de  l’autre  ;  ils  les 
couvrent  de  terre  ,  qu’ils  foulent  un  peu  du  pied  ;  enfuite  ils  les  rognent  à  deux 
bourgeons  au-dellus  de  terre  8c  les  laiffent  en  cet  état  :  ils  ont  foin  pendant  l’an¬ 
née  de  donner  quelques  labours  à  ces  jeunes  plants ,  fur-tout  lorfqu’ils  jugent 
qu’il  doit  bientôt  tomber  de  la  pluie ,  ou  après  qu’il  en  eft  tombé  &  que  leau  eft 
toute  imbue  dans  la  terre  :  ces  façons  contribuent  beaucoup  à  faire  prendre  racine 
à  la  vigne.  Au  bout  de  deux  ans ,  ils  lèvent  ces  marcottes  qu’ils  vendent  à  ces  Par¬ 
ticuliers  qui  leur  en  demandent. 

D’autres  ont  des  meres-fouches  qu’ils  laillent  pouffer  en  farmens  s  qu  ils  pro- 
vignent  de  tous  côtés  :  ce  bois  ,  qui  n’eft  point  détaché  du  pied  ,  prend  aifement 
racine  quand  ils  voient  que  les  marcottes  font  afsez  fortes  ,  ils  les  détachent 

de  leur  mere  fouche  ,  &  ils  s’en  fervent  au  befoin.  ..  c 

A  l’égard  des  jeunes  plantes ,  l’année  d’après  qu  elles  ont  pouise  ,  il  raut  au 
mois  d’Octobre  ,  après  la  chute  des  feuilles  ,  les  taupiner ,  c’eft  a-dire  ,  hure  au¬ 
tour  de  chacun  des  jets  que  le  pied  produit ,  des  petites  buttes  en  forme  de  tau¬ 
pinières  ,  de  façon  que  ces  petites  branches  en  foient  routes  environnées  julqu  a 
un  demi-doigt  près  de  l’extrémité  d’en  haut ,  pour  demeurer  en  cet  état  jufqu  ail 
mois  de  Mars ,  qu’on  les  découvre  par  un  beau  jour  en  leur  donnant  le  premier 
labour  de  l’année.  Cette  maniéré  de  butter  les  vignes  ne  fe  pratique  que  dans  les 
terres  légères  8c  pierreufes  ,  8>c  dans  celles  qui  font  fortes  8c  non  humides  ,  m 
trop  grafses. 

Article  IV. 

Greffe  de  la  Vigne. 

La  vigne  fe  greffe  en  fente  de  meme  que  les  arbres.  Il  y  a  des  pays  ou  1  on 
renouvelle  entièrement  les  vignes  par  le  moyen  de  la  greffe  ;^eile  le  fait  ordi¬ 
nairement  dans  les  mois  d’Avnl  ou  Mai ,  qui  eft  le  tems  où  la  feve  entre  en  mou- 

VeÏÏ faut  s’informer  dans  le  pays  ,  de  ceux  qui  ont  de  meilleures  efpeces  de  rai¬ 
fins  •  &  pour  n’y  être  pas  trompé  ,  on  va  les  marquer  fur  pied  en  tems  de  ven¬ 
dante.  Au  mois  de  Mars ,  qui  eft  celui  de  la  taille  des  vignes ,  on  acheté  les  plus 
beaux  (armens  de  celles  qu’on  a  marquées  :  je  n’en  limite  pas  la  quantité,  parce- 
que  cette  quantité  dépend  du  nombre  qu  on  en  a  belom. 

Ayant  choifi  les  plus  beaux  brins ,  on  les  met  en  bottes  8c  on  les  portera  la 
cave  ou  au  cellier ,  pour  qu’ils  ne  fe  féchent  point.  Le  tems  de  greffer  étant 
venu  ,  on  doit  bien  labourer  la  vigne  ,  tirer  les  bottes  de  fanaient  du  cerner  ,  & 
les  mettre  tremper  pendant  deux  jours  dans  de  l’eau  ;  il  eft  bon  de  n  en  laiîser 
tremper  que  ce  qu’on  peur  en  employer  dans  un  jour ,  pareequ’il  ne  faut  pas 
qu’elles  trempent  plus  de  deux  jours  :  enfuite  avec  un  couteau  bien  tranchant 
on  taille  les  greffes  des  deux  côtés  jufqu’à  la  moelle ,  enforte  que  le  cote  qui 
doit  joindre  le  bord  de  l’étot ,  foit  tant  foit  peu  plus  gros  &  plus  long  que  celui 
qui  doic  entrer  en- dedans.  Il  faut  que  la  taille  de  la  greffe  foit  fort  mince  8c 
longue  d’environ  douze  lignes,  8c  qu’elle  ait  la  forme  d’une  lame  de  couteau  , 
c’eft-à-dire  ,  qu’elle  ait  un  côté  qui  foit  tant  foit  peu  plus  épais  que  a  autre  : 
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à  mefure  qu’elles  font  taillées,  on  doit  les  mettre  dans  un  feau  ou  pot  de  terre  t 
avec  un  peu  d’eau  au  fond. 

On  les  taille  le  matin  ,  &  on  n’en  taille  que  ce  qu’on  peut  en  employer  pour  la 
matinée  ,  8c  à  rnidion  entaille  pour  1  après  dinée  :  plus  elles  font  fraîches  taillées, 
mieux  elles  valent.  On  porte  les  greffes  qui  font  taillées  ,  à  la  vigne  qu’on  veut 
greffer  ;  8c  commençant  par  le  haut  de  la  vigne  ,  on  prend  un  cep  8c  on  le  tire 
un  peu  à  foi  hors  de  terre  ,  puis  on  cherche  l’endroit  le  plus  uni  8c  on  coupe 
tout  autour  les  petites  racines  qui  peuvent  s’y  trouver  ;  enfuite,  à  l’endroit  le 
plus  uni  de  la  racine  ,  qui  eft  â  fept  ou  huit  pouces  plus  ou  moins  de  profondeur , 
on  coupe  horifontalemenr  la  racine  du  cep  entre  deux  nœufs  ,  &  on  le  fend  par 
le  milieu  avec  un  couteau  â  la  hauteur  de  l’entaille  de  la  greffe  ,  qui  doit  être  de 
la  hauteur  de  deux  travers  de  doigt  :  en  retirant  le  couteau  de  la  fente  ,  on  inféré 
la  greffe  dedans,  on  l’enfonce  un  peu  8c  on  fait  enforte  que  le  côté  le  plus  épais 
foit  mis  bord  à  bord  du  cep  ,  afin  que  l’écorce puiffe  fe  bien  joindre  \  après  quoi 
on  lie  la  greffe  avec  de  la  fécondé  écorce  de  bourfaude  ,  qui  eft  une  efpece  de 
bois  blanc  dont  les  feuilles  font  rondes  8c  épaifles  ,  d’une  couleur  blanchâtre  8c 
•velue  :  on  fe  fert  auffi  de  la  fécondé  écorce  de  tilleul.  Ces  fortes  de  bois  fe  pren* 
nent  dans  les  taillis  de  lept  à  huit  ans  lorfque  le  bois  eft  en  fève  j  ou  bien  on 
prend  des  brins  de  tetes  de  failles  coupées  l’année  précédente  8c  qu’on  fend 
en  deux  :  on  fe  fert  encore  pour  cet  effet,  ou  de  petits  grains  de  chanvre  qu’on 
a  gardé  fans  les  faire  rouir  ,  ou  de  pailles  de  feigle  coupé  fur  le  verd  ,  8c  on  les 
fait  tremper  dans  l’eau  ayant  de  les  employer.  On  lie  donc  la  greffe  fortement  8c 
proprement ,  enforte  qu’il  n’y  ait  point  de  jour  ;  puis  on  fait  une  petite  foffe  au¬ 
tour  du  cep  ,  8c  on  abaifle  doucement  le  fujet  greffé  avec  une  main  ,  tandis  que 
de  l’autre  on  recouvre  la  racine  8c  une  partie  de  la  greffe  de  terre  bien  meuble  , 
&  on  ne  lailfe  fortir  hors  de  terre  que  deux  boutons  :  quand  on  en  a  greffé  un ,  on 
en  prend  un  autre  ,  8c  ainfi  de  fuite  jufqu  a  la  fin. 

Soins  &  culture  que  demande  la  Vigne  lorfquelle  ejl  greffée. 

Il  faut  la  bien  farder  de  tems  en  tems ,  8c  en  marchant  ne  pas  toucher  les  gref¬ 
fes  avec  les  pieds  :  lorfqu’elles  ont  pouffé  à  la  hauteur  d’un  pied ,  on  doit  les  éfur- 
denterde  tems  en  tems  ,  8c  avoir  foin  de  couper  entre  deux  terres  tous  les  jets 
bâtards  qui  proviennent  des  vieilles  racines. 

A  la  fin  de  Juillet ,  on  leur  donner  un  léger  labour  ,  8c  on  met  des  échalas 
aux  plus  fortes  greffes  :  il  faut  bien  prendre  garde  en  labourant  la  vigne  ,  de 
toucher  aux  greffes  de  peur  de  les  débocter  :  quand  elles  font  en  état  d’être 
liées  ,  on  releve  doucement  les  jets  que  les  greffes  ont  pouffé  ,  8c  on  les  atta¬ 
che  a  1  echalas  ,  ayant  attention  de  les  manier  le  plus  doucement  qu’il  eft 
poffible. 

A  la  fin  de  Septembre ,  on  leur  donne  encore  un  labour  léger  ,  ayant  toujours 
foin  de  les  bien  éfurdenter  ,  8c  de  couper  entre  deux  terres  les  rejettons  que  les 
racines  pouffent.  ^ 

L  annee  fui  vante  ,  on  les  cultive  comme  les  autres  vignes  ,  en  les  maniant  ce- 
pendant  fort  doucement ,  foit  en  les  taillant ,  foit  en  les  provignant.  Si  la  vigne 
greffée  n  a  point  ete  ftimee,  il  eft  bon  de  la  fumer  l’année  d’après  la  greffe  en- 
fuite  des  vendanges  ,  ayant  foin  de  bien  enterrer  le  fumier  en  la  labourant  ;  8c 
comme  Iss  greffes  ne  reprennent  point  toutes ,  on  peur  au  mois  de  Mars  fuivant 
doubler  tous  les  ceps  qui  font  forts  ,  ou  regreffer  fur  les  fujets  qui  ont  manqué 
annee  precedente  ,  &  on  trouvera  que  la  vigne  rapportera  beaucoup  plus  qu’elle 
Éie  rapportoit  ci- devant,  * 
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Dans  les  endroits  où  on  ne  provigne  pas  la  vigne ,  on  peut  greffer  fur  les  mar¬ 
cottes  d’un  an  ,  de  deux  ,  de  même  de  trois  ans. 

La  greffe  ne  doit  avoir  qu’environ  un  pied  de  longueur  ;  &  la  ligature  dont  on 
fe  fervna  pour  lier  la  greffe  ,  doit  être  environ  de  la  longueur  d’un  pied  ou  un 
pied  de  demi ,  félon  la  grolfeur  de  l’étot. 

Article  V. 

Fumage  &  terrage  des  Vignes . 

On  demande  s’il  faut  fumer  la  vigne  :  les  uns  prétendent  que  noh  ,  pareeque 
comme  on  ne  doit  tendre  qu’à  la  qualité  du  vin  plutôt  qu’à  la  quantité,  on  en 
diminue  le  mérite  par  les  fumiers.  Les  autres  foutiennent ,  au  contraire  ,  que  la 
terre  n’étant  pas  fufHfamment  fournie  de  felspour  nourrir  tous  les  plants  de  vi¬ 
gnes  qu’elle  contient  ,  il  elt  néceffaire  de  la  fecourir  par  les  engrais. 

Il  vaut  mieux  avoir  des  vignes  bien  fumées ,  que  d’en  avoir  qui  languifTent  de 
périment  en  peu  de  tems.  Quand  la  vigne  a  befoin  de  fecours  pour  jetrer  de  beau 
bois ,  il  eft  nécedaire  de  la  fumer,  mais  avec  prudence,  de  d’y  mettre  les  fumiers 
propres  au  terrein. 

Le  fumier  de  vache  &  celui  de  mouton  conviennent  dans  les  fables  de  terres 
légères-,  celui  de  cheval  eft  propre  pour  les  terres  froides  de  humides  :  il  eft  bon 
qu’il  foit  un  peu  confommé  ,  il  en  profite  davantage. 

Il  y  en  a  qui  veulent  que  le  fumier  que  les  Bouchers  font  chez  eux  ,  ne  foit  pas 
fi  profitable  aux  vignes  que  les  autres ,  pareequ’il  n’a  prefque  pas  de  litiere  ,  de 
qu’il  y  entre  la  plus  grand  partie  des  entrailles  de  du  fang  des  animaux  qu’ils 
tuent.  Mais  l’expérience  eft  contraire  :  il  n’y  a  point  de  fumier  meilleur  de  plus 
rempli  de  fels  ,  que  celui  qu’on  tire  de  l’étable  ou  de  la  cour  d’un  Boucher  ;  le 
fang  de  les  entrailles  des  animaux  rendent  cet  engrais  plus  doux  de  les  fels  plus 
efficaces. 

On  peut  fumer  la  vigne  depuis  le  mois  de  Novembre  jufqu’à  la  fin  de  Mars. 
Pour  cela  ,  on  déchaufte  le  pied  des  ceps  ,  en  y  faifant  une  petite  fofse  profonde 
d’environ  un  pied  ,  dans  laquelle  on  met  le  fumier  \  une  hottée  fnffit  pour  trois 
ceps.  Quand  on  fume  la  vigne  au  commencement  de  l’hiver,  on  laifse  le  fumier 
à  découvert ,  afin  que  les  pluies  de  les  neiges  qui  tombent  defsus  les  pénétrent  de 
aident  à  la  dtfsolution  des  fels  lorfque  la  chaleur  commence  à  fe.  faire  fentir  : 
mais  quand  c’eft  vers  le  mois  de  Mars  qu’on  emploie  le  fumier,  il  doit  être  en¬ 
tièrement  couvert  de  rerre  ,  pareeque  s’il  ne  l’étoir  pas  ,  il  fe  deffécheroit  de  ne 
produiroit  point  d’effet. 

On  a  coutume  de  fumer  les  Jeunes  plantes  lorfqu’elles  ont  trois  ou  quatre  ans, 
&  ce  fumage  fe  fait  de  deux  façons  favoir  ,  par  trous  dans  les  terres  qu’on  ne 
ruelle  pas  ;  de  dans  celles  qu’on  ruelle  ,  par  rigoles  longues  qui  fe  font  au 
milieu  des  perchées  en  nrant  de  côté  de  d’autre  la  terre  contre  les  ceps  ;  ce 
qui  releve  les  deux  moitiés  de  la  terre  de  la  perchée  ,  de  les  joint  enfemble  en 
dos  d’âne. 

Les  vignes  qu’on  ruelle  fe  fument  par  trous  ,  en  en  creufant  un  au  pied  de 
chaque  cep  de  la  largeur  environ  d’un  pied  de  demi  ,  de  de  huit  à  dix  pouces  de 
profondeur  feulement  ,  dans  lefquelles  on  met  du  fumier  qu’on  recouvre  auffi- 
tôt  de  terre. 

On  ne  crenfe  ces  trous  que  de  huit  à  dix  pouces  de  profondeur  -,  première¬ 
ment  ,  de  crainte  d’endommager  les  racines  de  la  vigne  ,  dont  le  génie  eft  de 
les  poufser  la  plus  grande  partie  vers  la  fuperfkie  de  la  terre  ;  de  en  fécond  lieu^ 
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parccque  le  fumier  devant  toujours  être  mis  vers  la  fuperficie  de  ce  qu’on  veut 
amender  ,  il  fuffic  de  cette  profondeur  ;  car  ce  n’eft  point  de  la  groile  fubftance 
du  fumier  que  dépend  la  fertilité  d’une  vigne,  mais  des  fels  répandus  dans  la  ma¬ 
tière  ,  qui  opèrent ,  quand  ils  (e  dilfoudent  par  les  humidités  qui  l’entraînent.  On 
fume* les  vignes  depuis  laTouffàint  jufqu  a  Pâques ,  lorfqu’ü  fait  un  tems  qui  per¬ 
met  d’y  entrer.  . 

L’autre  maniéré  de  fumer  les  vignes,  fe  fait,  comme  on  l’on  déjà  dir,par  rigo¬ 
les  ,  dans  lefquelles  on  jette  le  fumier  à  demi-hottée ,  plus  ou  moins  près  l’une  de 
l’autre  ,  qu’on  le  juge  à  propos;  en  ne  le  recouvre  qu’à  la  fin  du  printems  ,  où 
pour  lors  on  a  coutume  de  donner  le  premier  labour  aux  vignes. 

Manière  de  terrer  les  Vignes . 

Le  fecours, qu’on  donne  à  la  vigne  en  le  terrant ,  ne  lui  eft  pas  moins  utile  que 
le  fumier  ,  c’eft  toujours  pour  le  même  but,  qui  eft  de  la  fertilifer. 

Il  n’y  a  point  de  terre  qui  ne  foit  fujette  à  s’épuifer  de  fels ,  fi  l’on  n’a  pas  foin 
de  prévenir  ou  de  réparer  cet  épuifement  par  les  amendemens.  L’une  en  demande 
plus,  &  l’autre  moins. 

Celui  qu’on  donne  aux  vignes  par  le  moyen  des  terres  portées  ,  augmente 
confidérablement  leurs  forces  par  la  quantité  des  fels  qui  font  dans  ces  fortes 
de  terres  qui  les  pénétrent  plus  aifément  par  le  grand  remuement  qu’on  en 
fait. 

La  haute  vigne  n’a  pas  befoin  de  ce  fecours  ,  parcequ’elle  eft  ordinairement 
dans  des  jardins  où  la  terre  eft  allez  bonne  d’elle-même  ,  &c  le  mufeat  &c  les 
autres  railins  qui  en  font  le  plant  ,  jettent  allez  ,  fur-tout  quand  on  les  laboure 
bien  ,  fans  qu’ils  aient  befoin  d’être  terrés. 

Pour  la  vigne  moyenne  ,  le  terrage  lui  eft  utile  &  même  néceftaire  ,  lors¬ 
qu'elle  ne  fait  plus  que  des  produélions  languillantes.  Voici  comme  on  terre  la 
vigne. 

On  prend  de  bonne  terre  ,  qu’on  porte  dans  des  hottes  au  bout  de  la  vigne  le 
plus  haut ,  où  on  la  jette  fur  la  tête  des  perchées. 

On  porte  la  terre  au  haut  de  la  vigne  ,  parcequ’elle  defeend  toujours  allez 
dans  le  bas  par  les  labours  &  les  pluies  qui  l’entraînent. 

En  terrant  la  vigne  ,  ou  l’on  n’y  veut  faire  fimplement  que  des  têtes  tout 
du  long  de  l’extrémité  de  leur  bout  d’en  haut ,  ou  bien  ,  on  les  veut  terrer  tout  le 
long  des  perchées. 

Si  on  ne  veut  faire  que  des  têtes ,  on  fe  contente  de  faire  porter  les  terres  au 
bout  d’en  haut  ;  8c  commençant  à  faire  une  tête  ,  on  jette  hottée  de  terre  fur 
hottée  ,  jufqu’ à  ce  qu’il  y  ait  un  pied  &  davantage  de  terre  de  hauteur  &c  douze 
pieds  de  longueur  ,  le  tout  également  haut  ;  en  quoi  il  eft  bon  de  veiller  fur  le 
travail  des  Vignerons  ,  qui  travaillent  à  fort-fait. 

Si  on  veut  terrer  les  vignes  tout  le  long  des  perchées  ,  il  faut  que  fur  le  haut 
de  chacune  il  y  ait  feulement  une  tête  de  la  hauteur  d’un  pied  au  moins ,  &  lon¬ 
gues  de  quatre  bons  pieds  ;  ce  fera  allez  pour  le  refte  que  la  terre  foit  mife  le  long 
de  chaque :  perchée  à  l’épaifleur  de  quatre  doigts.  Une  perchée  étant  terrée  de 
cette  maniéré  ,  on  continue  les  autres  de  même,  jufqu’à  ce  que  l’ouvrage  foit  fini. 
Pour  les  vignes  niellées  ,  on  jette  la  terre  dans  les  rigoles ,  les  hottes  éloignées 
l’une  de  l’autre  à  diftance  raifonnable.  On  terre  les  vignes  depuis  le  mois  de  Sep¬ 
tembre  jufqu’au  mois  de  Mars. 

Quand  on  fait  des  provins  ,  &  qu’on  les  terre  la  fécondé  année  qu’ils 
font  repris ,  pour  leur  donner  des  forces  ,  on  peut  les  terrer  feuls  &c  par 

trous , 
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trous ,  fans  qu’il  foie  befoin  d’attendre  qu’on  terre  pleinement  la  vigne  ou  ils 
font. 

Jamais  on  ne  terre  une  vigne  délicate  lorfqu’il  eft  tombé  de  la  neige,  de  peur 
de  la  faire  jaunir.  Pour  les  vignes  de  terres  fortes  ,  on  le  peut  faire  tantqu  on  peut 
entrer  dedans  ,  8c  que  les  gelées  permettent  qu’on  puifle  avoir  de  la  terre. , 

Toutes  vignes  qui  ont  été  terrées  ,  2c  où  par  conféquent  la  terre  a  ete  mile 
groflierement ,  doivent  être  ,  dès  le  premier  labour  qu’on  leur  donnera  ,  labou¬ 
rées  à  uni  2c  fort  profondément.  .  . 

En  terrant  quelque  vigne  que  ce  foit ,  plus  on  s’approche  du  bas  ,  moins  doit- 
pn  mettre  les  hottées  de  terre  près  les  unes  des  autres ,  paiceque  la  terre  defeend 
toujours. 

Comme  le  tems  auquel  la  vigne  fleurit  eft  fort  dangereux  pour  les  labours,  Ü 
ne  faut  faire  alors  ni  labour,  ni  terrage,  pareeque  la  terre  fraîchement  remuee 
exhale  beaucoup  de  vapeurs,  qui,  aux  moindres  fraîcheurs  auxquelles  cette  fai- 
fon  eft  fujette ,  s’arrêtent  fur  les  fleurs ,  8c  les  attendrilfent  tellement  qu’il  en  pé¬ 
rit  la  plus  grande  partie. 

Infectes  nuifibles  à  la  Vigne . 

Les  bêches  font  de  petits  moucherons  de  couleur  verte  ,  qui  font  beaucoup 
de  préjudice  aux  raifins  2c  aux  jeunes  feuilles.  Ils  s’enveloppent  dans  ces  feuilles  , 
8c  y  rendent  une  efpece  de  toile  fore  déliée,  allez  femblable  a  celle  de  1  araignée, 
où  ils  dépofent  leurs  œufs.  Pour  les  détruire  ,  il  faut  avoir  foin  de  ramafler  tou¬ 
tes  les  feuilles  dans  lelquelles  leurs  œufs  (ont  enveloppées  ,  tant  celles  qui  tien¬ 
nent  encore  à  la  vigne  ,  que  celles  qui  font  tombées  à  terre ,  8c  les  brûler  toutes 
hors  de  la  vigne. 

Les  limaçons  font  des  animaux  qui  gâtent  la  vigne  8c  comme  ils  fe  cachent 
pendant  la  chaleur  du  jour  ,  on  doit  les  ramafler  avec  attention  ,  foit  au  prin- 
tems  ,  foit  en  automne  ,  dès  le  matin  ,  ou  auflî-tôt  qu’il  a  plu  ou  qu’il  eft  tombe 
delà  rofée  ,  2c  enfuite  les  écrafer. 

Les  gribouris.  Les  terres  douces  2c  légères  font  fu jettes  à  cette  efpece  d  infeètes. 
On  connoît  qu’une  vigne  en  eft  attaquée  ,  lorfque  fon  bois  eft  court  2c  menu  ,  que 
Les  feuilles  font  criblées  ,  2c  qu’elle  ne  donne  prefque  point  de  raifins ,  2c  encore 
mal  conditionnés  ,  malgré  les  foins  qu’on  apporte  à  la  bien  cnltiver.  Les  gribouris 
font  beaucoup  plus  petits  que  les  petits  hannetons  ,  2c  ils  leur  reflemblent  non- 
feulement  par  leur  figure,  mais  auflî  par  leur  couleur.  Ils  s’acharnent  toute  1  annee 
à  détruire  la  vigne  :  l’hiver  ,  en  fe  retirant  en  terre  \  dès  le  mois  de  Septembre  , 
pour  y  ronger  les  racines ,  fur-tout  des  jeunes  ceps  \  2c  en  en  fortant  1  ete  ,  au  mois 
de  Mai ,  quand  le  bourgeon  groflit,  pour  le  tracer  2c  en  ronger  lafuperficie,  ainfi 
que  les  feuilles  ,  2c  enfuite  s’attacher  aux  grains  de  raifin ,  le  piquer  ,  en  tirer  le 
fuc  2c  y  dépofer  les  œufs  ,  d’où  naifsentun  nombre  infini  de  petits  vers  qui  dé- 
truifent  tout  au  moment  de  la  récolte.  Pour  prévenir  ce  malheur  ,  il  eft  bon  de 
femer  une  certaine  quantité  de  fèves  dans  différens  endroits  de  la  vigne  ,  afin  que 
ces  infeétes  s’y  amafsant ,  on  puifse  les  détruire  en  enlevant  le  feuillage  des feves, 
2c  par  conféquent  tous  les  animaux  qui  s’y  font  retirés. 

Comme  il  y  a  encore  bien  d’autres  infeétes  qui  attaquent  la  vigne  ,  8c  que 
tous  cherchent  à  fe  réfugier ,  aux  approches  de  l’hiver ,  foit  en  terre  ,  ou  dans  des 
fumiers  ,  il  eft  bon  d’en  mettre  au  pied  de  la  vigne  ,  pour  enfuite  le  brûler  à  la  fin 
'  de  l’hiver,  8c  par-la  en  détruire  une  quantité  prodigieufe  :  mais  afin  qu’un  par¬ 
ticulier  ne  travaille  pas  en  vain  ,  il  eft  nécefsaire  que  tous  ceux  qui  ont  des  vignes 
â  l’entour  de  la  fienne  ,  fafsent  les  mêmes  chofes  que  j’ai  dit  ci-defsus  8c  dans  le 
Tome  IL  Iü 
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même  rems ;  autrement  ce  ne  feroit  rien  £aire  ,  puifque  ces  animaux  allant  d  une 
vigne  à  l’autre  ,  auroient  bien- toc  regarni  un  endroit  qu  on  auroit  depeuple. 

Autre  efpéce  de  Vigne  bajfe . 

On  a,  dans  la  haute  Picardie  ,  une  efpece  de  vigne  baffe,  dont  la  culture  eft 
très-différente  de  celle  des  vignes  dont  j  ai  parle. 

La  maniéré  de  la  planter ,  eft  la  même  chofe  ;  mais  aux  années  fuivantes , 
quelle  a  poufsé  du  bois ,  cela  eft  tour  différent. 

La  méthode  des  Vignerons  de  ce  pays  eft  de  renouveller  leurs  vignes  tous 
les  ans  5  c’eft  à-dire  que  lors  de  la  taille  ils  obférvent  ,  comme  ailleurs  ,  le  plus 
ouïe  moins  de  force  qu’un  cep  peut  avoir  pour  lui  donner  la  taille  proportion¬ 
née  ;  mais  ,  fans  fe  mettre  en  peine  de  courfons  ,  ils  coupent  leurs  branches  a 
cinq  ou  fix  yeux  ;  puis  prenant  tout  le  cep  ,  encore  jeune  ,  ils  le  couchent  dans 
une  fofse  creufe  d’un  pied  ,  de  font  des  provins  autant  qu’il  y  a  de  branches  , 
qu’ils  recouvrent  incontinent  de  terre;  de  maniéré  que  l’extrémité  de  ces  pro¬ 
vins  en  forte  à  trois  ou  quatre  yeux  ,  fuivant  le  plus  ou  le  moins  de  force  que  le 
cep  a  :  un  cep  ainfi  provigné  ,  ils  pafsent  à  l'autre  ,de  en  font  la  même  chofe  ;  de 
cet  autre,  à  un  autre  encore  ;  enforte  que  toute  la  pièce  de  vigne  n'eft  entière¬ 
ment  que  provins. 

Pareil  ouvrage  ,  comme  on  a  dit ,  fe  recommence  tous  les  ans  au  printems  ; 
fi  bien  que  lorfqu'on  a  taillé ,  on  ne  fauroit  en  ce  pays  trouver  afsez  de  monde 
pour  provigner  ;  hommes  ,  femmes  de  garçons  ,  tout  s'en  mêle  ;  de  ce  travail  en 
ce  pays  eft  un  rien  ,  quant  à  la  maniéré  d’être  pratiqué;  au  lieu  qu’ailleurs,  de 
fur- tout  aux  environs  d'Auxerre,  c'eft  où  paroît  l’habileté  d’un  Vigneron. 

Vignerons. 

Les  Vignerons ,  qui  entreprennent  de  façonner  des  Vignes  en  tâche  ,  doivent  les 
labourer  avant  le  premier  Mars  ,  les  biner  avant  la  Magdeleine  ,  de  les  rebiner 
avant  les  vendanges  fi  le  tems  y  eft  convenable  ,  finon  immédiatement  après  ;  le 
tout  à  peine  de  dommage  de  intérêts  du  Maître. 

Ils  doivent  provigner  de  frire  des  folles  dans  les  faifons  convenables*;  car  la  vi¬ 
gne  ,  qui  n’eft  point  taillée  à  tems,  jette  tout  en  bois.  Il  y  a  des  Coutumes  qui  fixent 
fur  chaque  année  le  nombre  des  provins  à  quatre-vingt  au  moins  par  arpent. 

Les  Vignerons  qui  façonnent  à  la  journée,  doivent  être  au  travail  depuis  le 
premier  Mars  jufqu’au  premier  Oétobre,  à  cinq  heures  du  matin  ,  pour  ne  le 
quitter  qu’à  fix  heures  du  foir  ;  de  depuis  le  premier  O&obre  jufqu’au  premier 
M  ars  à  la  pointe  du  jour  ,  pour  ne  le  quitter  qu’à  telle  heure  qu’ils  arrivent  à  la 
nuit  en  leur  rnaifon  ,  fans  dormir  à  midi  de  fans  difeontinuation  ,  que  pour  pren¬ 
dre  les  repas.  Autrement  on  ne  les  doit  payer  qu’à  proportion  du  tems  qu’ils  ont 
employé. 

Il  leur  eft  défendu  d’avoir  des  chiens  dans  les  vignes ,  d’y  faire  du  feu ,  de  d’y 
brûler  ou  d’emporter  aucuns  échalas,  haies  ,  ni  farmens. 

J’ai  parlé  ailleurs  des  Jurés  qu’on  établit  pour  la  confervation  des  fruits. 

Vigne  Porrette. 

Il  croît  dans  les  vignes  une  efpece  de  porreau  fauvage ,  qu’on  appelle  vigne 
porrette  ,  ou  porreau  de  chien  :  les  Vignerons  le  mangent  crud  en  falade  ou  en 
compote ,  de  le  gardent  toute  l’année. 
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CHAPITRE  III. 

Des  Vendanges . 

Façon  des  Vins  de  Bourgogne ;  Rape^çfecrets  concernant  le  Vin . 

jt^^uAND  les  vendanges  approchent ,  on  doit  fonger  à  préparer  les  cuves ,  voir 
li  elles  font  en  état  de  pouvoir  contenir  en  sûreté  la  vendange  qu’on  y  prétend 
mettre  ;  les  bien  entretenir  de  cercles ,  de  crainte  que  le  moût ,  autrement  dit  le 
vin  doux  y  ne  fuie  lorfqu  il  eft  dedans  ;  8c  abreuver  les  cuves  pendant  quelques 
jours  j  afin  que  d’y  mettre  la  vendange. 

.  hes  cuves  font  ordinairement  faites  de  bois  de  chênes ,  fcié  en  douves  de  quatre 
pieds  ou  quatre  pieds  8c  demi  de  haut ,  larges  de  cinq  à  fix  pouces  ,  8c  épaiffes 
d  un  pouce  8c  demi.  L’enfonçure  eft  de  planches  de  chênes  aufii  épaiffes  que  les 
douves  ,  mais  plus  larges.  Il  faut  faire  provifion  de  tonneaux  bien  accommodés 
&  bien  reliés  ,  8c  ne  point  oublier  pour  cela  de  fe  fournir  de  cercles  8c  d’ofier. 
On  a  befoin  de  tines  ,  d’un  cuvier  ,  d’un  rateau  ,  d’une  pelle  de  bois ,  d’une  four¬ 
che  de  fer  à  dents  plates  qui  ait  cinq  ou  fix  fourchons;  d’une  bêche  pour  couper 
le  marc  ;  de  pots  d’ofier ,  qui  tiennent  au  feau  dont  on  fe  fert  pour  porter  le  vin 
dans  lestonneaux;  defébilles  debois,  d’entonnoirs  de  bois  faits  de  douvesen  ma¬ 
niéré  de  cuvette  ;  de  paniers  pour  les  bêtes  de  fomme ,  de  paniers  à  anfe  ,  8c  de 
hottes  :  il  faut  que  tout  cela  foit  prêt  de  maniéré  que  le  vin  y  puifte  tenir  fans  fe 
perdre  ;  avoir  foin  que  le  preftoir  foit  en  état .  que  rien  n’y  manque  ;  garnir  bien 
les  jointures  de  terre  glaife  ,  afin  que,  lorfqu’il  faudra  p relier  les  raifins ,  le  moût 
ne  fe  perde  pas  ,  8c  les  rende  fecs  8c  déchargés  de  toute  liqueur  ;  que  les  celliers 
foient  tenus  proprement ,  8c  que  les  caves  vuides  de  toutes  ordures ,  foient  prê¬ 
tes  à  recevoir  le  vin  qu’on  a  à  y  placer. 

Ban  de  V mdanges. 

Il  y  avoir  autrefois  en  France  un  ban  de  moiffon  ,  qui  a  été  aboli  depuis  long- 
tems  ;  mais  le  ban  de  vendanges  y  a  été  confervé  ,  à  caufe  des  avantages  que  le 
Public  en  reçoir.  Voye ?  Salvaing . 

C’eft  aux  OfHciers  de  la  Juftice  du  lieu  ,  foit  royale  ou  fubalterne  ,  qu’appar¬ 
tient  le  droit  d’indiquer  l’ouverture  ou  ban  des  vendanges  chacun  dans  fon  ref- 
fort,  parceque  c’eft  un  droit  de  Police.  En  Anjou  ,  le  Bas-Jufticier  en  peut  ufer 
non-feulement  fur  fes  fujets  ,  mais  même  fur  ceux  d’autrui  ,  quand  il  en  a  la  pof- 
feftion ,  parceque  la  Coutume  ne  demande  pas  d’autre  titre. 

Les  Seigneurs  ou  leurs  juges  ne  doivent  pas  indiquer  le  ban  de  vendanges  par 
une  autorité  arbitraire  ;  iis  doivent  le  faire  avec  connoiftance  de  caufe,  après 
avoir  entendu  les  Meftïers  8c  les  principaux  Habitans  ,  ou  fait  vifiter  les  vfmes 
par  Experts  :  de  même  le  ban  de  vendange  ayant  été  mis  par  celui  qui  en  a  le 
droit ,  le  Juge  fupérieur  ne  peut  réformer  fon  Ordonnance  qu’en  connoiftance- 
de  caufe. 

Le  ban  de  vendanges  empêche  de  vendanger  plutôt  que  le  jour  marqué;  il  obli¬ 
ge  tous  ceux  du  reftort,  fous  peine  d’amende  &  de  confifcation  ;  les  Eccléliafti- 
ques  8c  les  Nobles  y  font  fujets  ,  quoiqu’ils  ne  le  foient  point  aux  autres  fervirudes 
de  la  Coutume  du  lieu:  mais  le  ban  n’impofe  pas  la  néceftité  de  vendanger  le  jour 

I  i  i  ij 
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marqué  ,  6c  on  peut  impunément  retarder  Tes  vendanges.  Le  Juge  me  a  *1 
mis  le  ban  ,  peuc  en  dilpenfer  par  une  permilïion  exprelle  ,  pourvu  que  ce  loir 

pour  caufe  raifonnable  6c  gratuitement.  . 

Ceux  qui  ont  des  clos  de  vignes  à  part ,  peuvent  les  vendanger  quand  bon  leur 
femble  ,  &  ne  font  point  tenus  du  ban.  Le  Cure  en  doit  etre  avei  ti  trois  j 
avant,  il  n’eif  pas  permis  de  vendanger  la  nuit. 


Des  Vendanges. 

On  vendange  quand  les  ta  i  fi  ns  font  mûrs  ,  ce  qui  arrive  le  plus  fou  vent  fur  la 
fin  de  Septembre,  &  quelquefois  en  Odobre  , fuivant  le  rems  &  les  climats.  Les 
contrées  qui  approchent  le  plus  du  midi  ,  donnent  leurs  îaifins  bien  plutôt  que 
celles  qui  font  voifines  du  feptentrion  :  c  eft  pour  cela  qu  on  réglé  le  ban  des 

vendanges  ,  félon  les  cantons  6c  le  terrein.  .  u  r  * 

La  maturité  du  raifin  le  juge  à  l’œil  quand  il  a  acquis  1a  couleur  nature  e  ,  oit 
noir  ou  blanc  \  puis  le  ban  publié  ,  on  vendange.  Heureux  quand  le  tems  y  e 
propre.  Rien  de  plus  gai  qu'une  belle  vendange  \  rien  de  plus  délolant  quan  e  îe 

eft  pluvieufe.  ...  ,  ,  . 

En  vendangeant,  s’il  tombe  le  matin  quelque  forte  rofee  ou  brouillard  épais , 
il  faut  fufpendre  l’ouvrage  &c  faire  déjeuner  les  Vendangeurs  ,  jufqu  à  ce  que  le 
jfoleil  ou  le  haut  jour  ait  féché l’humidité,  parcequ’étant  mêlée  avec  le  raifin  dans 

le  tonneau ,  elle  affoibliroit  le  vin.  ,  , 

La  coutume  eft  dans  des  pays  de  cueillir  les  raifins  noirs^  feparement  des 
blancs ,  afin  de  faire  le  vin  de  même  ;  6c  en  d’autres  on  mêle  les  uns  de  les 

autres.  '  .  .  .  ,  ,  , 

Ceux  qui  fe  piquent  de  favoir  faire  du  bon  vin  ,  fe  donnent  bien  de  garde  de 
mêler  les  bons  raifins  avec  ceux  qui  font  de  peu  de  valeur  y  ils  ont  toujours  foin 
qu’on  mette  les  derniers  à  part  pour  en  faire  du  vin  commun.^ 

Iis  obfervent  encore  ,  fur-tout  dans  les  années  chaudes  ,  d  oter  le  plus  de  giap- 
pes  qu’ils  peuvent  en  les  foulant.  Cette  façon  contribue  beaucoup  a  la  qualité  du. 
vin  :  il  doit  cuver  un  peu  pour  prendre  couleur. 

Il  eft  des  pays  où  l’on  foule  la  vendange  dès  le  pied  de  la  vigne  ,  dans  des 
tonneaux  j  d’autres  où  on  l’apporte  à  la  maifon  fans  1  ecrafer  ,  6c  on  le  foule 
à  mefure  y  d’autres  encore  où  l’on  fe  fe rt  de  l’une  6c  de  l’autre  de  ces  mé¬ 
thodes.  ,,,  -  . 

Quelques-uns  fe  fervent  d’un  grand  crible  ,  de  fil  d  archal  pour  couler  le  Y1*1 

6c  retenir  les  peaux  du  raifin. 

Maniéré  de  façonner  les  Vins . 


Il  y  a  des  maniérés  de  façonner  les  vins  qui  aident  à  perfectionner  ce  que  le 
raifin  a  de  bon  par  fon  terroir  6c  fa  maturité  y  mais  la  feule  façon  des  vins  n’en 
fait  pas  la  bonté  :  te  plus  ou  le  moins  de  relief  dépend  du  terroir ,  du  plant  &  du 
climat. 

On  préféré  un  fin  vin  de  Champagne,  à  un  vin  de  Beaune  ,  6c  les  vins  de 
Beaune  ,  à  ceux  de  Tonnerre  \  ainfi  du  refte  :  6c  toute  cette  différence  vient  des 
fels  des  terres  qui  donnent  aux  raifins  des  qualités  différentes. 

Tous  cantons  ne  rapportent  pas  du  vin  de  même  couleur  y  l’un  en  donne  de 
rouge  ,  l’autre  du  pailler  ;  celui  ci  du  gris ,  8c  celui-là  du  blanc  ;  ou  bien  telle  cote 
pourroit  ,en  mêlant  tous  les  raifins  enfemble  ,  produire  du  vin  un  peu  ronge  ,  qui 
en  produit  du  blanc  6c  du  rouge  tout- à- fait ,  iorfque  les  raifins  de  ces  deux  ef- 
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péces  font  féparés  :  lî  bien  que  la  plupart  des  maniérés  de  donner  les  couleurs  au 
vin  ,  dépendent  ou  de  l’ufage  du  pays,  ou  de  la  prudence  du  Maître  à  le  faire  de 
telle  ou  telle  couleur. 

Quant  à  la  maniéré  de  faire  le  vin  en  général  ,  tout  le  monde  fait  allez  que 
pour  tirer  le  moût  de  la  cuve  où  l’on  a  foulé  la  vendange  ,  il  faut  avoir  mis 
une  grofte  canelle  ou  robinet  de  cuivre  au  bas  de  la  cuve  ,  8c  pour  empêcher 
que  le  marc  de  raifin  ne  bouche  le  trou  de  la  canelle  qui  eft  en  dedans  ,  ce  qui 
empêcheroit  le  vin  de  couler ,  on  met  lur  le  trou  un  faifeeau  de  branches  d’af- 
perges  fauvages  ,  ou  de  farment ,  avec  une  grofte  pierre  par-deftus  ,  afin  qu’il 
ne  remonte  point.  On  tire  tout  le  vin  de  la  cuve  ,  ayant  placé  fous  la  canelle  un 
tonneau  enfoncé  en  terre  pour  recevoir  le  vin  ;  &  à  mefure  qu'il  fe  remplit , 
on  le  vuide  en  le  portant  par  feau  dans  les  tonneaux  ,  qui  font  difpofés  8c  ran¬ 
gés  pour  cela  ;  on  met  par  égalité  ,  dans  chaque  tonneau  ,  tant  celui  de  mere- 
goutte  que  celui  qui  vient  du  preftbir  ,  afin  que  toute  la  cuvée  foit  égale  en 
qualité  8c  en  quantité.  De  cette  méthode  générale  ,  venons  à  des  particulières 
qufil  eft  bon  de  favoir. 

Vin  rouge 

La  ptus  grande  partie  de  ceux  qui  ont  des  vignes  ,  8c  qui  veulent  faire  cfn 
vin  rouge  ,  s’imaginent  qu’il  n'y  a  qu'à  donner  au  raifin  plus  ou  moins  de  cuve  » 
félon  le  dégré  de  couleur  qu’ils  veulent  lui  donner  3  mais  iis  fe  trompent ,  l’ex¬ 
périence  nous  ayant  fait  voir  jufqu’ici  qu’il  y  a  bien  d’autres  précautions  à  pren¬ 
dre  pour  y  réufiir  ;  c’eft-à-dire  pour  lui  faire  acquérir  le  rouge  qu'on  fou- 
haite  ,  fans  rien  diminuer  de  la  grâce  que  doit  avoir  le  vin  ;  8c  ce  font  ces 
précautions  néceftaires  à  prendre  ,  qui  nous  font  dire  qu’il  y  a  de  la  façon  à 
faire  du  vin. 

D’où  vient  que  nous  voyons  bien  fouvent  des  raifins  d’un  mérite  égal  ;  crus 
dans  des  vignes  de  différens  Maîtres  ,  fitués  dans  un  même  terroir  également 
bon  8c  bien  expofé;  d’ou  vient  ,  dis-je  ,  que  ces  raifins  rendent  du  vin  meil¬ 
leur  aux  uns  qu’aux  autres  ,  h  ce  n  eft  pas  la  mauvaife  façon  qu  on  lui  a  donnée  ? 
Ainfi,  pour  éviter  de  pareils  inconvéniens,  il  faut  premièrement  avoir  égard 
aux  années  ,  qui  étant  plus  ou  moins  chaudes  ,  veulent  que  les  vins  qu  on  veut 
rendre  rouges ,  cuvent  de  même. 

En  fécond  lieu  ,  on  doit  confidérer  l’efpece  de  vin  ,  c’eft  à  dire  s’il  eft  fin  ou 
groftier.  S’il  eft  fin  ,  8c  par  conféquent  beaucoup  plus  rempli  d’efprirs  qu’un  autre' 
qui  a  plus  de  corps  >  quatre  ou  cinq  heures  de  cuve  fuflfifent  quand  on  veut  qu’il 
foit  bien  rouge;  c’eft  ainfi  que  fe  gouvernent  les  bons  vins  de  Coulange  8c  des 
environs:  ils  prendraient  le  goût  de  la  grappe  fi  on  les  lailfoit  plus  long- tems- 
dans  la  cuve.  Si  néanmoins  les  années  font  pluvieufes ,  on  peut  les  y  laifter  palier 
une  nuit.  Les  vins  trop  fermentés  font  toujours  groftiers  ,  outre  que  plus  la  ven¬ 
dange  cuve  ,  moins  elle  rend  de  moût  ,  pareequ’il  s’en  perd  toujours  beaucoup 

dans  la  fermentation.  .  .  , 

Lorfque  le  vin  eft  grofiier  ,  c’eft  à- dire  moins  fpiritueux  8c  moins  feve  ,  on  l’y 
laifle  un  jour  entier  ;  8c  même  au  bout  de  ce  tems  ,  fi  l’on  juge  qu’il  n’ait  pas  af- 
fez  cuvé,  on  retarde  encore  à  le  mettre  fur  leprefibir  ;  car  ces  fortes  devinsn’ac- 
quierent  leur  mérite  que  par  le  corps  qu’ils  prennent  dans  la  cuve  ,  n’ayant  que 

très-peu  de  qualité  d’ailleurs.  _  .  . 

Il  y  a  des  gens  qui ,  par  une  application  particulière  à  façonner  du  vin  ,  faveur , 
pour  ainfi  dire  ,  le  tems  8c  l’heure  qu’il  eft  à  propos  de  l’entonner  ,  8c  cela  par 
une  certaine  connoilfance  qu  11s  fe  font  acqmfe  du  point  de  couleur  &  de  K  *  s 
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que  ces  vins  doivent  avoir ,  fuivant  la  différence  des  années  ,  fecret  qu’il  feroic 
befoin  qu’eufteot  tous  ceux  qui  fe  ^veulent  mêler  d’avoir  des  vignes  ,  ôc  qu’ils 
apprendroient  aifément  s’ils  vouloient  s’en  donner  la  peine. 

Une  attention  qu’il  faut  avoir  pour  le  vin  rouge,  délicat  ou  autre  ,  c’eft  d’en 
ôter  le  plus  de  grappes  que  l’on  peut ,  foit  avec  le  rateau  quand  il  eft  dans  la  cuve, 
foit  des  mains  ou  autrement ,  avant  que  de  l’y  mettre  :  les  grappes  qu’on  appelle 
en  quelques  endroits  la  ralU ,  font  âcres ,  ôc  en  diminuent  la  grâce  ôc  le  relief  du 
vin. 

Fin  à  repayer  fur  le  marc, 

_  Lorfque  le  vin  eft  tiré  de  la  cuve  ôc  entonné ,  &  que  l’on  a  quelques  pièces  da 
vin  à  repafîer  fur  le  marc  ,  foit  rouge,  blanc  ,  vieux  ou  nouveau  ,  prefturage  ou 
autres  ,  qui  pèchent  en  couleur  ôc  ont  quelques  autres  défeéhiofités ,  il  faut  en 
même-tems  les  furvuider  dans  la  cuve  fur  le  marc  ,  bien  brouiller  le  tout  enfem- 
ble  ôc  le  laiffer  cuver  ;  favoir ,  pour  le  nouveau,  tout  au  plus  vingt  quatre  heu¬ 
res  ,  Ôc  pour  le  vieux  ,  douze  heures  ;  ôc  quand  on  voit  qu’il  a  pris  couleur  ,  qu’il 
n’a  point  de  douceur  ôc  qu’il  eft  agréable  à  boire,  on  le  tire&  on  l’entonne  dans 
des  tonneaux  à  part  pour  le  reconnoître  ;  enfuite  on  retroufte  le  marc  ,  ôc  après 
l’avoir  fait  égouter  tout  le  tems  néceffaire  ,  on  le  porte  au  prelîoir. 

Il  ne  faut  pas  (aire  comme  bien  des  gens ,  qui  attendent  à  tirer  leur  vin  de  la 
cuve  lorfque  le  marc  commence  à  baifter  tant  foit  peu.  Ceux  qui  en  ufent  ainfi , 
otent  au  vin  la  plupart  de  fes  efprits.  Un  vin  trop  cuvé  eft  toujours  bon  à  garder  ÔC 
jamais  à  boire  ;  ainfi  il  eft  toujours  dangereux  de  faire  trop  bouillir  le  vin. 

Il  y  en  a  qui  ,  appréhendant  de  perdre  du  vin  quand  il  bouillonne  ,  n’emplif- 
fent  leurs  tonneaux  ,  pour  la  première  fois,  qu’aux  trois  quarts  Ôc  demi  :  c’eft  une 
très- mauvaise  maxime ,  ôc  qui  n  appartient  qu  à  des  avares  qui  préfèrent  une  pe- 
tue  quantité  de  vin  ,  qui  n  eft  rien ,  pour  ainfi  dire ,  à  une  bonne  qualité  ,•  car  em¬ 
pêchant  qu’en  bouillonnant  il  ne  jette  fon  écume  par-deffus  ,  ils  lui  ôtent  les 
moyens  de  fe  purifier  Ôc  de  s  éclaircir  comme  il  faut.  Ainli  ,  pour  éviter  cette 
mauvaife  façon  ,  on  obfervera  ,  pour  cette  première  fois  ,  de  remplir  ces  ton¬ 
neaux  jufqu’à  ce  qu’on  touche  aifément  du  doigt  au  vin. 

Quand  le  vin  a  jetté  fa  première  fougue  ,  &  qu’après  qu’on  a  rempli  les  ton¬ 
neaux  il  ne  dit  plus  mot,  on  commence  à  le  couvrir  de  feuilles  de  vignes  fur  les¬ 
quelles  on  rnet  du  fable,  de  crainte  qu’il  ne  s’y  dilîîpe  trop  d’efprir^  •  Ôc  on  le 
laide  en  cet  état  jufqu’à  ce  qu’on  veuille  Je  bondonner  :  ce  qu’il  faut  toujours 
faire  le  plutôt  qu’il  eft  poftlble. 

Toute  cuvée  de  vin  doit  avoir  une  égalité  de  couleur  Ôc  de  bonté  ;  ce  quelle 
acquiert  lorfqu’on  a  tout  mêlé  le  vin  dans  la  cuve  avant  que  de  l’entonner  ;  ou 
îen  ,  en  mettant  egalement  dans  chaque  tonneau  autant  de  vin  fortant  de  la 
cuve ,  que  de  celui  qui  fort  du  preftoir. 

Les  habiles  en  l’arc  de  faire  du  vin ,  &  qui  n’ignorent  pas  la  grofllereté  dont  eft 
celui  du  dernier  prefturage,  fe  donnent  bien  de  garde  de  le  mêler  parmi  d’autres: 
mais  le  mettant  dans  un  tonneau  à  part,  ils  le  deftinent ,  ou  pour  leur  boifton  s’il 
fort  d  un  vin  délicat  ou  pour  celle  des  domeftiques , s’il  vient  des  raifins  qui  ne 
puaient  rendre  que  des  vins  communs.  ^ 

Qu’on  ne  fuive  jamais  la  méthode  de  ceux  qui ,  par  certain  efprit  de  ménage, 
ne  font  que  patrouiller  leurs  vendanges  en  les  faifant  tirer  en  longueur.  Il  arrive 
de  ce  tripotage  deux  inconvemens  :  le  premier  eft  ,  que  fi  c’eft  du  vjn  rouge  ,  il 
eft  dangereux  que  la  première  vendange  ,  attendant  l’autre  ,  ne  s’échauffe  trop  & 
ne  prenne  le  goût  de  la  grappe  ;  &  h  c’eft  du  blanc  ,  qu’il  ne  jauni  (Te  :  le  fécond 
eft  que  ,  loit  vin  blanc  ,  foie  vin  rouge  ,  les  meilleurs  «3c  les  plus  fubtils  efprits 
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s  en  evaporenc;  par  où  ils  gâtent  leur  vin  ,  en  interrompant ,  à  l’égard  du  vin 
rouge  ,  la  fermentation  qui  s’en  doit  faire  ,  &  à  1  egard  du  blanc  ,  en  le  laiiTanc 
jaunir  :  ils  font  caufe  que  ces  vins  prennent  un  goût  mollafte  qu’ils  gardent  tou- 
jours, &  qui  les  rend  de  beaucoup  moindre  valeur  qu’ils  ne  feroiênt,  fil  on  avoir 
luivi  une  meilleure  méthode  pour  les  faire. 


Vin  gris, 

Lorfqu’on  veut  faire  du  vin  qui  ait  la  couleur  de  gris-de-perle,  &  qui  foie 
prompt  a  boire  ,  on  met  les  raifins  noirs  fur  le  preffbir  auffi-tôt  qu’ils  font  cou- 
pes  ,pour  les  y  fouler  &  elfucquer ,  &  enfuite  on  entonne  le  jus  qui  en  eft  pro¬ 
venu.  en  faut  emplir  prefque  tout-a-fait  les  tonneaux  ,  c’eft-à-dire  jufqu’à  ce 
qu  on  puiüe  aifement  toucher  au  vin  avec  le  bout  du  doigt  ,  &  avoir  foin  d’y 
mettre  de  deux  jours  en  deux  jours  deux  pintes  ôc  demie  de  vin  ,  afin  de  l’obliger 
a  jetter  promptement  au  dehors  fon  écume,  &  tout  ce  qu’il  peut  avoir  d’impur. 
.  n  n^ij  couleur  de  gris-de-perle  qu’avec  des  raifins  noirs  de 

a  meilleure  efpece  ,  provenant  d  une  vigne  plantée  fur  des  coteaux  expofés  au 
miQi.  C  eft  en  ces  lieux  là  où  le  raifin  eft  le  plus  propre  pour  faire  du  vin  de  cette 
CnU  Gar*  Q.uoiclue  cette  liqueur  ne  foit  faite  qu’avec  des  raifins  noirs  ,  cependant 
elle  eft  toujours  comme  la  couleur  de  gris-de  perle  ,  très-  excellente  &  très-agréa- 
ble  a  boire  quand  elle  eft  bien  façonnée  :  cette  liqueur  peut  être  bue  depuis  le 
25  Oétobre  jufqu’à  la  fin  de  Mars. 

Vin  clairet. 


Pour  faire  du  vin  clairet ,  afin  que  la  liqueur  acquière  le  point  de  couleur  qu’on 
lui  demande  ,  &  quelle  ait  le  relief  &  la  délicarefle  qu’on  fouhaite  il  faut  le  ti¬ 
rer  de  la  cuve  ,  &  le  porter  au  prefloir  trois  ou  quatre  heures  après  que  les  raifins  ' 
y  auront  ece  mis  pour  cuver.  Il  y  en  a  qui ,  fort  curieux  d’avoir  du  vin  de  cette 
elpece  ,  apportent  de  la  vigne  les  raifins  fans  les  meurtrir  ,  &  les  mettent  tout- 
ci  un- coup  lur  le  prelloir.  La  coutume  de  faire  des  vins  clairets  s’obferve  en  bien 
des  endroits  y  on  en  fait  en  Gafcogne  qui  eft  excellent  &  très- vineux  ,  pétillant 
toujours  dans  le  verre  par  la  grande  abondance  d’efpnts  dont  il  eft  chargé.  La 
méthode  deftaire  des  vins  clairets  s’eft  néanmoins  abolie  en  bien  des  vigno¬ 
bles  .  en  France ,  on  les  fait  ou  tout  rouges  ,  ou  tout  blancs  :  ce  vin  clairet  eft  pro¬ 
pre  a  boire  depuis  le  mois  de  Mars  jufqu'au  20  de  celui  d’Aoûc ,  qui  eft  le  rems 
ou  on  commence  à  boire  le  vin  qui  a  bien  bouillonné  dans  la  cuve  •  ce  que  les 

Panfiens  appellent  vin  de  Parriere  faifon  ,  ik  qu’on  continue  à  boire  pendant 
toutl  hiver.  r 


On  appelle  vin  de  mere-gouete  ,  celui  qui  provient  des  raifins  qui  n’ont  point 
du  tout  ete  preftures  ,  ou  très-peu.  Il  eft  confiant  que  le  vin  le  plus  fpirîtueux  & 
e  plus  délicieux  de  tous  les  vins  ,  eft  celui  qui  fort  par  la  canelle  de  la  cuve  par 
le  feul  poids  des  raifins  qui  y  ont  été  mis  ,  ou  par  une  légère  prefiion.  Le  vin  op- 
pofe  au  vin  de  mere  goutte  ,  eft  celui  de  preiïurage  ;  car  c’eft  celui  où  il  y  a  le 
moins  d  efpnts  &  qui  par  conféquent  eft  le  moins  eftimé  de  tous  :  il  provient 
du  marc  du  raifin  qui  a  ete  fortement  prelTuré  ,  &  il  n'eft  du  tout  propre  qu’à 
remplir  le  vin  de  1  arriere-faifon.  ^ 

Vin  blanc. 


Les  meilleurs  raifins  qu  on  prend  pour  faire  le  vin  blanc  ,  font  le  melier ,  le 
beaune  &  le  fromentier  ;  il  faut  les  cueillir  à  l’iffue  de  la  vendange  des  ronges , 
les  rouler  dans  une  cuve  qui  ne  ferve  qu'aux  blancs ,  &  laver  bien  le  prelfoir  avant 
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que  d'en  preTer  le  marc  ,  de  crainte  qu'il  ne  prenne  quelque  teinte  du  rouge  î 
comme  les  vins  blancs  font  fort  fujets  à  devenir  jaunes  lorfqu  ils  ont  ma  aÇ° 
nés ,  on  doit  obferver ,  pour  qu'ils  ne  tombent  point  dans  cet  inconvénient ,  de 
ne  les  faire  nullement  cuver  :  les  raifins  blancs ,  pour  rendre  du  vin  bien  c  air  ,  n 
veulent  qu’entrer  ôc  retentir  incetemment  de  la  cuve  ,  pour  etre  mis  lur  le _pre  - 
foir ,  où  le  plus  Couvent  on  les  décharge  venant  directement  de  la  vigne  lur  le 
prelloir  ,  ôc  on  l’entonne  à  mefure  dans  des  tonneaux.  ^ 

Le  véritable  moyen  de  bien  conferver  toutes  fortes  de  vins  ,  ejt  de  prendre 
garde  qu’ils  ne  s'éventent,  &  pour  cela  d'en  tenir  le  bondon  bien  terme  ôc  avoir 
loin  de  l'entretenir  toujours  plein  en,  le  rempliffant  tous  les  deux  mois. 

Vin  doux. 

Voici  une  liqueur  qui  fe  fait  atez  ordinairement  en  bien  des  endroits  j  elle  elt 
atez  agréable  à  boire  :  la  maniéré  de  la  faire  n’elt  pas  difficile  :  onfe  fert  ordinai¬ 
rement  de  vin  rouge  ;  mais  rouge  ou  blanc  ,  il  n  importe. 

Il  faut  prendre  le  vin  doux  auffi-tôt  qu'il  elt  foule  dans  la  cuve  ,  oC  ne  point 
-attendre  qu’il  commence  à  bouillir  ,  parcequ’il  perdroiy  de  fa  douceur  :  on  pren 
de  ce  vin  autant  qu’on  juge  d  propos  d'en  faire  ,  c'eft-a-dire  une  feuillette  ,  un 
quart  ,  ou  moins  h  l’on  veut,  puis  on  l’entonne  ;  en  fuite  on  délaie  oe  la  mou¬ 
tarde  Faite  avec  du  vin  doux,  ôc  non  point  avec  du  vinaigre ,  comme  on  fait  or¬ 
dinairement  (  il  en  faut  une  chopine  ,  mefure  de  Paris*,  pour  un  quart  )  ,  apres 
quoi  on  la  verfe  dans  le  tonneau  ,  ôc  on  la  mele  bien  avec  le  vin.  t 

Cela  fait  ,  on  met  pour  un  quart  environ  un  quarteron  de  bon  beurre  ,  qu  on 
jette  par  le  bondon  ,  coupé  en  morceaux  y  on  ajoute  a  ces  ingrediens  un  fâcher  cie 
toile  fait  en  long  ,  gros  comme  un  boyau  ,  pour  qu  il  puilfe  entrer  par  le  bon- 
don  \  on  met  dans  ce  fachet  de  la  canelle  ,  du  gingembre  ôc  des  clous  de  girofle  , 
après  quoi  on  bondonne  le  tonneau j  il  faut  qu’il  foit  tout  plein  \  ôc  comme,il  etc 
de  néceffité  que  le  vin  y  faite  effort ,  on  a  la  précaution  de  bien  faire  relier  le 
tonneau  avec  de  bons  cercles  :  on  doit  lailler  le  vin  en  repos,  ôc  prendre  garde 
de  tems  en  tems  s'il  ne  prend  point  vent. 

Les  ingrédiens  mêlés  avec  le  vin  en  diminuent  les  efprits ,  ôc  empechent  qu  il 
ne  fermente  y  c’effc  pourquoi  cette  liqueur  conferve  toujours  fa  douceur  naturelle 
jufqu’i  ce  qu’il  foit  bù.  On  peut  commencer  a  percer  le  vin  doux  pour  en  goûter, 
fîx  lemaines  après  qu’il  a  été  entonné.  . 

Quelques- uns ,  à  mefure  qu’ils  en  tirent  ôc  lorfqu  il  y  en  a  environ  dix  ou  douze 
pintes  d’orées  ,  le  remphtent  de  bon  vin  vieux  j  le  vin  doux  ne  s  en  maintient  que 
mieux  dans  la  fuite ,  ôc  c’eft  ainfl  qu’on  trouve  le  fecret  de  1e  faire  foifonner  ; 
.c’eft  le  vin  de  liqueur  de  quelques  Provinces ,  ôc  celui  qu’on  y  fert  audeffert  •  1e 
yin  doux  peut  aller  ,  quand  il  effc  bien  confervé  ,  juiqu’â  Pâques. 

D’autres  prennent  dix  ou  douze  hottées  de  bons  railins  bien  murs  qu  ils  fou¬ 
tent  dans  la  cuve  ,  ôc  en  tirent  auffi-tôt  le  vin  qu’ils  mettent  dans  un  tonneau  re¬ 
lié  de  bons  cercles^  enfuite  ils  l’empliltent  tout-à  fait  ôc  le  bondonnenr  bien  :  cela 
fait ,  ils  mettent  ce  tonneau  dans  l’eau  ,  qui  doit  baigner  par-  deflus  ;  ils  1  v  bif¬ 
fent  durant  quinze  jours  ôc  davantage  ,  félon  qu’ils  jugent  que  le  yin  a  de  force  » 
puis  ils  l’ôtent  pont  le  mettre  dans  la  cave  ou  dans  le  cellier ,  ôc  il  s’y  conferve 
dans  fa  douceur  pendant  toute  l’année. 

Vin  Mufcat. 

Il  faut ,  lorfque  le  vin  blanc  bout  encore  ,  faire  infufer  dans  le  tonneau  un 

fachet 
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fachet  de  fleurs  8c  femences  d’orvale  ,  ou  bien  un  fachec  de  fleurs  de  fureau ,  8c, 
retirer  le  fachet  au  bouc  de  douze  ou  quinze  jours. 

Vin  Bourru. 

Le  vin  bourru  n’eft  autre  chofe  qu’un  vin  doucereux  qui  a  encore  fa  lie  ,  parce- 
qu’on  l’a  empêche  de  bouillir^  ce  qu’on  peut  faire  en  le  jectant  dans  de  l’eau  froide. 

Mais  pour  avoir  de  bon  vin  bourru  ,  on  prend  deux  litrons  de  froment  qu’on 
fait  bouillir  dans  trois  pintes  d’eau  jufqu’à  ce  qu’il  creve  ;  8c  l’ayant  bien  remué  , 
on  pâlie  la  liqueur  dans  un  linge  blanc  ;  enfuite  on  exprime  un  peu  le  froment 
pour  faire  pafler  la  crème  ;  on  verfe  deux  pintes  de  cette  eau  dans  un  muid  de  vin 
blanc  dans  le  tems  qu’il  bout  encore  ,  8c  on  y  met  un  petit  fachec  de  fleurs  de  fil-, 
reau  féches. 

Raijïné. 

Le  raifîné  eft  une  préparation  de  raifin  faite  avec  du  vin  doux ,  qu’on  fait  cuire 
8c  réduire  à  moitié  pour  le  conferver  :  on  l’étend  fur  du  pain  pour  le  déjeuner  8c 
le  goûter  des  enfans. 


Manière  de  contrefaire  le  Vin  d  Efpagne. 


Ayez  un  vaiflTeau  de  cuivre  approchant  comme  la  poire  d’un  alambic  s  ex¬ 
cepté  que  fon  ouverture  doit  erre  large  d’un  pied  ,  8c  doit  avoir  s  à  trois  doigts 
du  fond  ,  une  canelle  :  remplirez  votre  alambic  d’eau  très-claire  à  quatre  pouces 
du  bord;  s’il  tient  un  derm-muid  ,  meteez-y  cent  livres  de  bon  miel  ;  faites  un 
bouquet  de  romarin  que  vous  pendrez  avec  une  corde  dans  votre  alambic  ;  fai- 
tesbouillir  cette  compoficion  à  petit  feu  pendant  une  heure  ,  jufqu’à  ce  qu’elle 
ne  rende  plus  d’écume  ,  que  vous  aurez  foin  d  oter  :  laiflez-le  bouillir  en  cec 
état  pendant  un  quart-d’heure  ;  enfuite  retirez  le  feu  8c  le  lailfez  encore  un  autre 
quart- d  heure  ;  rirez  le  de  l’alambic  &  le  ver  lez  dans  un  tonneau  défoncé  ;  met¬ 
tez  dans  ce  tonneau  une  poignée  de  lavande  :  écant  froid  5  jettez-le  dans  un  ton¬ 
neau  où  il  n’y  ait  eu  que  des  liqueurs  :  le  lendemain  vous  ferez  un  fachet  en  long 
gros  comme  un  boyau  ,  dans  lequel  vous  mettrez  des  noix  mufeades ,  du  gingem¬ 
bre  ,  des  clous  de  girofle  ,  de  la  coriandre  8c  de  la  canelle  :  après  avoir  concaffé 
le  tout ,  vous  y  ajouterez  de  l’écorce  de  citron  jaune  ;  vous  ferez  entrer  ce  fachec 
par  le  bondon  ,  8c  le  tiendrez  fufpendu  pendant  fix  femaines  :  apres  vingt  quatre 
heures  ,  fi  votre  liqueur  ne  bout  pas  ,  vous  y  mettrez  un  demi-feptier  d’efpric- 
de-vin  pour  l’exciter  à  bouillir  ;  il  faut  que  le  vaifleau  foit  toujours  plein  ,  pour 
que  le  vin  jette  fon  ordure  pendant  les  fix  femaines;  lorfqu’il  celTera  de  bouillir 
vous  boucherez  le  vaifleau  ;  deux  jours  après  qu’il  fera  bouche  ,  vous  en  tirerez 
pour  regarder  s’il  eft  clair;  vous  lelaiflerez  en  cet  état  pendant  fix  autres  femai¬ 
nes  fans  y  toucher  ,  au  bout  duquel  tems  vous  le  foutirerez  dans  un  autre  vaif- 
feau  bien  méché  :  on  doit  garder  de  cette  compofition  pour  remplir  le  vaifleau  5 
8c  quand  le  vin  fera  bien  repofé  ,  vous  en  fervir  aubefoin. 

Vin  de  Cerifes. 


On  prend  douze  ou  quinze  livres  de  cerifes  aigres  dans  le  mois  de  Juin  ou  de 
Juillet ,  on  en  ôte  les  queues  8c  les  noyaux  ,  puis  on  jette  ces^  fruits  &  les  noyapx 
cafles ,  par  la  bonde  d’une  barique  de  bon  vin  blanc  ;  8c  après  qu’elles  y  ont  été 
pendant  un  mois  ,  &  qu’elles  ont  communiqué  au  vin  leur  qualité  rafraîchif-. 
fante  8c  apéritive,  l’on  perce  la  barique  ,  8c  l’on  en  boit  le  vin  avec  plaifir.  La, 
Tome  IL  K  k  k 
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couleur  en  eft  agréable  à  voir  ,  le  goût  délicieux  Ôc  les  effets  furprenans  :  il  n’y  a 
peut-être  point  de  remede  plus  excellent  pour  tempérer  les  reins  de  pour  en  vui- 
der  les  fables ,  les  glaires  8c  les  petites  pierres. 

Vin  de  Coings . 

Il  faut  prendre  dix  ou  douze  livres  de  coings  ,  les  peler  8c  couper  par  mor- 
ceaux ,  puis  les  jetter  dans  cinquante  ou  foixante  pintes  de  bon  moût  clairet ,  8c 
les  laitier  bouillir  dans  le  tonneau  pendant  trente  jours  ;  enfuite  on  coule  la  li¬ 
queur  ,  &  on  la  met  dans  un  autre  vailfeau  que  l’on  fcelle  bien  ,  8c  on  la  con- 
lerve  pour  l’ufage. 

On  en  fait  aufiîavec  de  l’eau: pour  cela  on  prend  au  mois  d’Oétobre  cinquante 
ou  foixante  pintes  d’eau  de  fontaine  ,  mefure  de  Paris  ;  on  y  jette  dix  ou  douze 
livres  de  coings  préparés  de  la  même  façon  que  je  l’ai  dit  ci  deftus  ;  on  les  laide 
tremper  jufqu’à  ce  que  l’eau  ait  une  couleur  jaune  femblable  à  celle  du  vin  d’rf- 
pagne  blanc  ;  après  quoi  on  coule  cette  eau  8c  on  la  fait  bouillir  à  petit  feu  de 
charbon  jufqu’à  la  diminution  d’un  quart  ,  en  l’écumant  fouvent  ;  8c  après  l’a¬ 
voir  mite  dans  un  vaiffeau ,  bien  plein  8c  bien  bouché  ,  on  la  conferve  pour  le 
mois  de  Mars  fuivant.  Ces  deux  boitions  produifent  de  bons  effets  dans  les  per- 
fo  unes  qui  en  ufenr  ;  elles  fortifient  les  parties  internes  ,  s’oppofent  aux  flux  de 
ventre  &  à  la  dytfenrerie ,  nettoient  les  reins  de  leurs  ordures ,  empêchent  que  la 
vapeur  du  vin  ne  fatle  mal  à  la  tête  ,  8c  garantirent  des  vapeurs  peftilentes. 

Vin  d' Abjînthe. 

Prenez  cent  dragmes  d’abfinthe  ;  c’eft-à  dire  le  poids  d’un  peu  plus  d’une 
livre  ;  pilez-la  8c  la  liez  bien  dans  un  linge  clair  8c  net ;  mettez-la  enfuite  dans 
un  baril  de  moût  ou  de  vin  blanc;  puis  laitlez  la  tremper  l’efpace  de  deux  mois  , 
8c  bûvez-en.  Ce  vin  eft  excellent  pour  l’eftomac  ,  pour  la  digeftion  ,  pour  uri¬ 
ner,  8c  c. 

Vin  de.  Raijins  fecs. 

C’eft  au  mois  de  Janvier  ou  de  Février  qu’on  les  apporte  d’Efpagne.  Pour  faire 
cette  efpece  de  vin ,  on  prend  quinze  ou  vingt  livres  de  raifins  fecs  ,  on  en  ôte  les 
pépins  ,  on  écrafe  un  peu  les  raifins  ,  8c  on  les  met  dans  une  barique  de  bon  vin 
blanc,  pour  en  boire  à  Pâques.  Ce  vin  a  la  couleur  d’un  vin  d’Efpagne;  il  eft 
agréable  au  goût  &  a  de  très-bonnes  qualités;  il  adoucit  la  poitrine,  appaife  la 
toux  ,  favorife  la  refpiration  ,  fortifie  l’eftomac  de  le  foie  3  provoque  l’appétit , 
s’oppofe  aux  envies  de  vomir  ,  arrête  le  flux-de-ventre  ;  en  un  mot ,  il  eft  un  re¬ 
mede  excellent  contre  l’hydropifie  ,  8c  il  convient  aux  vieillards  ,  aux  valétudi* 
naires,  aux  pituiteux;  aux  mélancoliques ,  8c  enfin  aux  femmes  délicates. 

Piquette  ou  de  mi- Vin. 

L’economie  veut  qu’au  rems  de  vendange  on  faffe  la  petite  boiflon  ,  qu’on  ap¬ 
pelle  piquette  y  ou  demi-vin. 

Pour  cela  ,  ayant  que  d  oter  le  moût  de  la  cuve  ,  il  faut  avoir  fait  provifion 
d’eau  autant  qu  on  juge  devoir  faire  de  cette  piquette  ,  afin  qu’aufl&tôt  le  vin 
Lors  de  cette  cuve  on  y  jette  cette  eau  ,  de  crainte  que  le  marc  reftant  fans  hu¬ 
meur  ,  n  acquierre  quelque  goût  defagréable  ,  qu’il  ne  manqueroit  pas  de  com¬ 
muniquer  à  la  liqueur  dont  on  l’arroferoit  de  nouveau. 

L  aigreur  eft  le  défaut  principal  dans  lequel  il  pourrait  tomber  y  Ci  l’on  n’ufoit 
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de  diligence  à  y  mettre  de  l’eau  autant  ou  fi  peu  qu’on  veut  que  la  piquette  foie 
bonne. 

L’eau  mifeainfi  ,  on  la  laifFe  dans  la  cuve  pour  y  prendre  couleur  autant  que 
les  années  plus  ou  moins  chaudes  le  permettent  ;  6c  lorfqu’on  juge  que  la  fer¬ 
mentation  du  vin  qui  refte ,  eft  fuffifamment  faite  avec  l’eau,  on  tire  tout  le 
moût  de  cette  cuve  dont  on  remplit  une  autre  cuve  ;  puis  ôtant  le  marc  de  celle 
où  il  eft  ,  on  le  porte  fur  le  prefïoir  pour  y  être  prelfè  ,  6c  en  exprimer  la  liqueur 
du  vin  qui  eft  encore  dans  les  grains  :  on  porte  enfuite  ce  vin  prefturé  ,  dans  la 
cuve  où  l’on  a  jette  le  moût,  ôc  le  tout  ainft  mêlé  enfemble,  on  le  verfe  dans  les 
tonneaux.  C’eft  en  hiver  que  la  piquette  fe  doit  boire,-  fi  on  la  gardoit  jufqu’eii 
été ,  elles’aigriroit. 

Voici  une  autre  maniéré  de  piquette  ,  qui  à  la  vérité  n’eft  pas  fi  bonne  que  la 
première  ,  mais  dont  on  fe  fertavec  aftez  de  fuccès  pour  la  boifton  du  commun; 
il  ne  s’agit,  pour  la  faire  *  que  de  prendre  un  marc  de  raifins  bien  rouges  6c  qui 
ait  été  déjà  mis  fur  le  preftoir. 

11  eft  vrai  qu’on  obferve  qu’au  lieu  de  trois  coupes  qu’on  devroit  donner  à  ce 
marc  ,  on  ne  lui  en  donne  que  deux  ;  puis  l’ôtant  fraîchement  de  deftus  le  pref- 
foir  ,  on  le  porte  direétement  dans  une  cuve ,  dans  laquelle  on  le  fépare  l’un  de 
l’autre  le  mieux  qu’on  peut  ;  après  quoi  on  l’abreuve  d’eau  autant  que  la  pruden¬ 
ce  le  juge  à  propos. 

Cela  pratiqué  ,  on  le  laifte  cuver  quatre  ou  cinq  jours  ,  pendant  lefquels  il  fe 
fait  encore  avec  cette  eau  une  fermentation  du  peu  des  efprits  de  vin  qui  reftent 
encore  aux  grappes  ,  6c  qui  communiquent  à  cette  eau  la  qualité  qu’elle  doit 
avoir  ,  6c  lui  fait  acquérir  la  couleur  qu’on  fouhaite. 

Cette  piquette  ,  comme  la  précédente,  eft  tirée  de  la  cuve  8c  mife  dans  une  au¬ 
tre;  6c  quant  au  marc  qui  refte  ,  on  le  porte  auflî  fur  le  prelfoir  ,011  on  lui  donne 
feulement  une  ferre  pour  en  exprimer  toute  l’humidité  qu’il  convient,  6c  qui  eft 
toujours  plus  fubftantielle  que  le  moût  qu’on  ôte  de  la  cuve  :  raifon  pour  laquelle 
on  ne  le  met  point  dans  les  tonneaux  ,  que  le  tout  ne  foit  mêlé  enfemble ,  afin  de 
mieux  égaler  cette  piquette  qui  veut  être  bue  inceftamment. 

D’autres  fe  contentent ,  pour  faire  de  pareille  boifton  ,  d’enfoncer  dans  des  ton¬ 
neaux  du  marc  qui  foit  bien  rouge ,  jufqu’à  un  pied  près  du  bord  ;  6c  enfuite  les 
rempliftant  entièrement  d’eau,  ils  les  couvrent  6c  les  laiflent  en  cet  état  un  mois 
pour  prendre  couleur  ,  puis  au  bout  de  ce  tems  ils  la  mettent  en  perce  6c  la 
boivent. 

Râpés", 

Un  bon  râpé  eft  un  tréfor  dans  une  maifon.  Pour  en  faire  un  ,  ayez  un  tonneau 
bien  relié  ,  dans  le  fond  duquel  vous  mettrez  un  lit  de  farment  de  la  hauteur  de 
deux  bons  doigts  ,-  enfuite  prenez  de  beaux  raifins  noirs  bien  mûrs ,  coupez  toutes 
les  petites  queues  près  des  grains  fans  les  crever ,  6c  les  mettez  doucement  fur  ce 
farment  jufqu’au  bondon  :  cela  fait ,  recommencez  un  autre  lit  de  farment  fur 
lequel  vous  mettrez  encore  des  raifins  jufqu’à  un  pied  près  de  l’extrémité  d’en- 
haut ,  où  vous  ferez  encore  un  autre  lit  de  farment  ;  puis  ayant  foin  de  bien 
faire  refoncer  ce  tonneau  ;  faites  le  porter  doucement  dans  le  lieu  où  vous  vou¬ 
lez  qu’il  refte  ,  après  l’avoir  rempli  d’un  bon  gros  vin  rouge  à  trois  doigts  près  du 
bord  ,  pour  lui  donner  la  facilité  de  bouillir  fans  qu’il  s’en  perde  beaucoup  :  en¬ 
tretenez- le  dans  le  commencement  de  même  que  le  vin  ,  6c  prenez  garde  qu’il 
ne  s’évente  :  ce  râpé  eft  d’une  utilité  tfès-grande. 

Voici  un  autre  râpé  qui  ne  fert  qu’à  éclaircir  promptement  le  vin  :  il  fe  fait 
avec  des  copeaux  de  bois  de  hêtre  neuf  bien  fecs  6c  tirés  le  plus  long  au’on  peuE 
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avec  une  varlope  de  Menuifier.  On  lailîe  d'abord  tremper  les  copeaux  refpace  de 
deux  jours  dans  de  l’eau  ,  qu’on  rechange  deux  lois  au  moins  par  jour  ,  ahn  d  o- 
ter  le  goût  du  bois  ,  puis  on  les  égoute  6c  on  les  fait  bien  fécher  à  l’air  ;  enfuite  on 
les  met  dans  un  tonneau  qu’on  remplit  légèrement  jufqu  a  un  doigt  près  du  bord, 
de  on  enfonce  le  tonneau  de  maniéré  que  le  vin  qu’on  doit  mettre  dedans  ne  fe 
perde  point.  Après  qu'on  a  ainfi  accommodé  les  copeaux  6c  refoncé  le  tonneau 
avant  que  de  le  remplir  de  vin  ,  on  verfe  par  le  bondon  une  chopine  d’eau-de- 
vie  ;  on  bouche  le  tonneau  d’un  bondon  ,  puis  on  roule  le  tonneau  jufqu’à  ce 
queVeau-de-vie  ait  imbibé  les  copeaux  ,  6c  aufii-tôt  on  porte  le  tonneau  à  la 
piace  qu’on  lui  a  deftinée,  on  le  remplit  inceflamment  de  vin  ,  gouvernant  au 
furplus  ces  râpés  comme  d’autre  vin  ,  quand  il  eft  nouvellement  entonné. 

Ufage  des  Râpes. 

Il  eft  peu  de  Marchands  de  vin  qui  n’aient  de  ces  fortes  de  râpés,  celui  de  co¬ 
peaux  pour  éclaircir  promptement  du  vin  ,  6c  celui  de  raifins  pour  fournir  tou¬ 
jours  du  vin  d’un  même  goût  à  ceux  qui  en  achètent. 

Le  dernier  eft  encore  d’un  grand  fecours  à  ceux  qui  ont  beaucoup  de  monde  a 
nourrir  ,  fur-tout  à  un  pere  de  famille  ,  qui ,  étant  chargé  de  valets  ,  cherche  des 
vins  à  bon  marché  ,  6c  lesrepalfe  fur  ce  râpé  où  Us  prennent  de  nouvelles  forces 
6c  une  belle  couleur. 

Tous  râpés  doivent  être  remplis  àrrefure  qu’ils  fe  vuident,parcequelesraif  ns 
6c  les  copeaux  qu’on  laide  long-tems  en  vuidange ,  prennent  l’évent  6c  le  gâtent. 

Quand  on  s’apperçoit  que  les  râpés  de  copeaux  font  long-tems  à  s’éclaircir  , 
on  juge  que  la  lie  y  eft  trop  abondante  ,  6c  c’eft  pour  lors  qu’il  faut  défoncer  les 
tonneaux  ,  6c  en  laver  les  copeaux  dans  de  l’eau  pour  en  oter  la  lie  \  on  les  met 
enfuite  lécher  à  l’air  comme  auparavant  ;  6c  pour  leur  donner  de  la  force  ,  on  les 
imbibe  d’eau  de  vie  >  ou  bien  on  les  lave  dans  du  vin  clair  ,  après  quoi  on  les  re* 
met  dans  les  mêmes  tonneaux  bien  lavés,  6c  ils  fervent,  ainft  accommodés,  tout 
comme  auparavant. 


Droit  de  Ban-vin. 

Ce  droit ,  autrefois  très-confidérable  ,  aujourd’hui  prefque  anéanti  par  l’Or¬ 
donnance  clés  Aides,  eft  un  privilège  que  quelques  Seigneurs  ont  de  vendre  le  vin 
de-leur  crû  ,  durant  le  tems  porté  par  la  Coutume  du  lieu  ,  ou  par  quelques  titres 
particuliers ,  à  l’exclufion  de  tous  les  autres  Habitans  de  la  Paroiffe  Ce  droit  n’eft 
ordinairement  que  pour  quarante  jours  au  plus,- il  s’eft  étendu  en  bien  des  en¬ 
droits  aux  autres  liqueurs ,  6c  même  à  la  chair.  Il  ne  peut  être  tranfporté  ,  pas 
même  à  un  Fermier  ,  pour  jouir  par  lui  de  l’exemption  du  droit  de  huitième  dû 
au  Roi.  Le  vin  6c  autres  chofes  fur  lefquelles  ce  droit  s’étend  ,  doivent  être  ven¬ 
dues  dans  la  Maifon  feigneuriale  du  territoire  où  elles  font  excrues  ,  fans  pouvoir 
être  amenées  ailleurs.  Les  titres  de  ban- vin  doivent  être  auparavant  le  premier 
Avril  1560. 

Le  Roi  ,  par  Edit  du  mois  d’Avril  1701  ,  a  établi  un  droit  de  ban  de-vin  dans 
tous  les  lieux  qui  ne  font  point  fujets  aux  droits  d’ Aides  :  il  permet  à  toutes  per- 
fonnes  d’acquérir  ce  droit ,  6c  leur  donne  de  grands  privilèges. 

Tartre  ,  Lie  de  Vin  ,  Cendres  gravelées. 

Le  tartre  eft  une  matière  grolEere  6c  terreftre  ,  qui ,  s’étant  féparce  de  quelque 
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liqueur  par  la  fermentation  ,  s’attache  aux  parois  du  vaifteau.  On  trouve  le  tartre 
de  vin  adhérent  aux  tonneaux  ,  en  pierre  fort  dure  qui  elt  rouge  ou  blanche  ,  fé¬ 
lon  la  couleur  du  vin  qui  le  produit. 

Le  tartre  blanc  eft  préférable  au  rouge  ,  parcequ  il  eft  plus  dur  3c  qu  il  contient 
moins  de  terre  :  tous  les  deux  fe  font  en  plus  grande  quantité  dans  les  pays  chauds, 
comme  en  Languedoc  3c  en  Provence  ,  que  dans  plulieurs  autres  climats.  Le 
plus  beau  tartre  blanc  nous  eft  apporté  d'Allemagne  :  il  doit  etre  pelant,  blanc  3c 
cryftallin.  Le  tartre  eft  la  matière  de  beaucoup  d’opérations  chymiques  ,  &  il  en¬ 
tre  dans  quantité  de  remèdes. 

La  lie  de  vin  eft  aufli  un  tartre  liquéfié.  O11  la  diftille  pour  en  tirer  de  l’eau-de- 
vie  ,  ou  bien  on  en  fait  du  vinaigre. 

Les  Vinaigriers  féparent  par  expreffion  la  partie  la  plus  liquide  de  lie  de  vin  , 
êc  ils  s’en  fervent  pour  faire  du  vinaigre  ;  mais  ils  mettent  fecher  le  marc  de 
cette  lie  exprimé  par  pains  ,  puis  ils  les  brillent  3c  les  lailfent  calciner,  a  la 
campagne  dans  des  grands  creux  qu’ils  font  en  terre  :  cette  matière  calcinée  eft 
ce  qu’on  appelle  en  Latin  ,  Cinis  ciavellatus  ,  8c  en  François  ,  Cendre  gravelee-. 
Elle  eft  en  petits  morceaux  ,  blanc-verdatres  ,  reflemblant  beaucoup  au  taitie 
ordinaire  calciné  ,  3c  elle  eft  remplie  comme  lui  d  un  fel  fixe  alkalin  tres- 
âcre  ,  mais  elle  eft  plus  chargée  de  terre.  La  cendre  gravelée  doit  être  gardée 
dans  un  lieu  bien  fec  ,  parcequ’elle  s  humecte  aifement  3c  qu  elle  fe  perd  a 
l’humidité.  On  la  vend  au  muid  :  elle  fert  principalement  ,  mêlée  avec  delà 
chaux  vive  ,  à  faire  les  pierres  cauftiques  ou  a  cautere.  Les  Vinaigriers  vendent 
aufti  leur  gravelée  aux  Teinturiers ,  aux  Blanchifteufes  de  toiles  3c  aux  Blancnif» 

le ufe s  de  linge.  . 

La  lie  de  vin  brûlée  fert  encore  aux  Peintres  a  faire  le  noir  ,  que  les  Italiens 
appellent  Fefcia  di  botta  \  on  l’emploie  dans  les  peintures  à  frefque,  après  l’avoir 
broyée  3c  détrempée  avec  de  l’eau. 

SECRETS  CONCERNANT  LE  VIN , 

Pour  bien  clarifier  le  Vin. 

Prenez  une  once  de  colle  de  poilFon  ,  pour  une  demi- feuillette ,  coupez  ia  pat 
petits  morceaux  3c  la  faites  fondre  dans  de  1  eau-de-vie  ,  la  remuant  de  tems  en 
te  ms  y  étant  fondue,  patFez  la  dans  un  linge  blanc  mouille,  je  ctez-ia  dans  un  ton¬ 
neau  ,  8c  l’agitez  avec  un  bâton  fans  atteindre  jufqua  la  Le.  ... 

Il  y  en  a  qui  ,  pour  clarifier  le  vin, prennent  dix  œufs  frais ,  les  battent  bien 
avec  une  pinte  d’eau  de  puits  ,  3c  jettent  cette  compofition  dans  le  tonneau  ,  en 
l’agitant  aufti  avec  un  bâton  par  le  bondon.  ,  A 

D’amres  font  bouillir  deux  pintes  de  lait ,  3c  l’ecument  bien  pour  en  oter  la 
crème  j  quand  il  eft  repofe ,  ils  le  verfent  dans  1e  tonneau  ,  8c  au  bout  de  Vingt- 
quatre  heures  le  vin  eft  clair. 

Pour  dègraiffer  le  Tin. 

Il  faut  prendre  deux  onces  de  belle  colle  de  poifton  ,  la  couper  en  fort  petits 
morceaux  ,  puis  la  faire  fondre  dans  une  chopine  de  vin  blanc  fans  la  mettre  fur 
le  feu  ,  la  remuant  de  tems  en  tems  ,*  étant  fondue  ,  la  palier  dans  un  linge  blanc 
mouillé ,  3c  la  jetter  dans  le  tonneau  par  le  trou  de  la  bonde  ÿ  en  fui  ce  attacher 
une  ferviette  au  bout  d  un  bâton  ,  la  faire  entrer  dans  le  tonneau  ,  la  bien^ re¬ 
muer  dans  le  vin  ,  la  tirer,  la  tordre  ,  3c  la  remettre  de  même  deux  ou  trois  fo's* 
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pour  en  ôter  ce  qui  fera  attaché  ,  8c  après  laifler  repofer  le  vin  ,  qui  fe  clarifiera 

8c  le ra  fec. 

Il  y  en  a  qui ,  pour  dégraifler  le  vin  ,  prennent  deux  litrons  de  bled  ,  8c  le 
fricalfent  dans  une  poêle  jufqua  ce  qu’il  devienne  roux;  enfuite  ils  jettent  delTiis 
le  bled  un  demi-feptier  de  bonne  eau-de-vie ,  8c  verfent  le  tout  dans  le  tonneau 
de  vin ,  après  quoi  ils  font  faire  trois  ou  quatre  tours  au  tonneau  ,  ce  qui  dégraifle 
le  vin  au  partait. 

D’autres  prennent  deux  livres  de  cire  neuve  ,  la  font  fondre  &c  la  jettent  toute 
chaude  dans  le  tonneau. 

Il  y  en  a  aulli  qui  ,  pour  dégrai fier  le  vin  ,  prennent  un  quarteron  d’alun  blanc 
bien  pulvérifé  ,  8c  deux  à  trois  poignées  de  ciment  ou  de  fable  bien  chaud  8c  bien 
fricalfé  qu’ils  mettent  dans  le  tonneau  ;  enfuite  ils  remuent  fortement  le  vin  avec 
un  bâton  fendu  en  quatre  ,  pendant  un  quart-d’heure.  On  peut,  au  lieu  d’alun 
blanc ,  mettre  dans  leitonneau  une  livre  de  farine  de  pur  froment. 

D  autres  encore  prennent  du  fel  commun  ,  de  la  gomme  arabique  8c  de  la 
cendre  de  farinent ,  de  chacun  une  demi-once  ;  ils  mettent  le  tout  dans  un  fachen 
qu  ils  attachent  à  un  bâton  de  coudrier;  &  l’ayant  fourré  dans  le  tonneau  ,  ils  en 
agitent  le  vin  environ  un  quart-d’heure  ;  après  cela  ils  retirent  le  fachet  8c  bou¬ 
chent  bien  le  tonneau. 

Ce  qui  fait  que  le  vin  s’engraiffe  ,  c’eft  la  trop  grande  maturité  du  raifin ,  la¬ 
quelle  n’arrive  que  quand  l’année  eft  féche  8c  hâtive. 

Pour  empêcher  le  Vin  de  tourner. 

An  mois  de  Mars  ou  d’Avril ,  foutirez  le  vin  d’un  tonneau  dans  un  autre ,  il  fe  • 
confervera  par  ce  moyen  ,  pareeque  c’eft  la  lie  qui  fait  tourner  le  vin  ,  8c  il  n’y  en 
a  point  quand  le  vin  bout. 

Ou  bien  ,  lorfque  le  vin  bout ,  mettez-y  de  la  graine  d’ache  avec  du  fon  d’orge 
8c  des  feuilles  de  laurier  ,  ou  des  cendres  de  farment  avec  de  la  femence  de  fe¬ 
nouil  pilée.  Ou  bien  encore  ,  prenez  des  racines  d’armoife  8c  de  l’herbe  nom¬ 
mée  quinte- feuille ,  réduites  en  poudre';  8c  quand  le  vin  aura  bouilli,  mettez-en 
dedans. 

On  trouve  dans  certains  livres  ,  qu’il  n’y  a  qu’à  fufpendredans  le  tonneau ,  au 
t>out  d’uneficelle,unebilledeplombde  trois  ou  quatre  livres;  mais  cette  prati¬ 
que  a  été  trouvée  pernicieufe  par  la  Faculté  de  Médecine  ,  8c  plufieurs  Cabare- 
tiers  ont  cte  condamnes  ,  par  Sentence  de  Police  ,  pour  en  avoir  fait  ufage. 

Pour  que  le  tonnerre  ne  falfe  pas  tourner  le  vin  ,  on  doit ,  dit  on  ,  mettre  une 
lame  de  fer  ou  de  levain  de  pâte  de  feigle  fur  le  bondeau  de  chaque  tonneau. 

Pour  ôter  au  Vin  le  goût  de  moiju 

Il  faut  faire  un  rouleau  de  pâte  de  froment,  8c  le  mettre  cuire  à  demi  au  four 5 
enfuite  le  piquer  de  clous  de  girofle,  &  le  remettre  au  four  jufqu’à  ce  qu’il  foie 
b  en  cuit;  puis  mettre  le  rouleau  par  le  bondon  8c  le  fulpendre  dans  le  tonneau  9 
en  1er  te  qu  il  ne  touche  point  au  vin  :  on  peut  l’y  faire  tremper  pour  ôter  la  mau- 
vaife  odeur  du  vin  ,  8c  enfuite  le  retirer. 

.  ^  J  ei!1  a  T ||  »  Pcu,r  orer  au  vin  le  goût  de  moifi  ,  prennent  des  nefïïes  bien  mu- 
t>es  (ut  ; a  paille  ,  les  ouvrent  en  quatre,  les  enfilent  8c  les  attachent  au  bondon 
du  tonneau  ,  de  maniéré  qu  elles  trempent  dans  le  vin  ;  au  bout  du  mois  ils  les 
retirent  >  &  elles  emportent  toute  la  mauvaife  odeur  du  vin. 
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Pour  rétablir  le  Vin  gâté. 

Il  faut  tirer  le  vin  au  clair  jufqu’à  la  lie  ,  la  remettre  dans  un  autre  tonneau  fur 
de  bonne  lie ,  y  jetter  trois  ou  quatre  mufeades  en  poudre ,  avec  deux  ou  trois 
écorces  d’orange  aufii  en  poudre  ;  enfuite  boucher  bien  le  muid  de  le  i  ai  (fer 
quinze  jours  fermenter  :  cela  rendra  le  vin  meilleur. 

Il  y  en  a  qui  ,  quand  le  vin  eft  foutiré,  fufpendent  au -milieu  du  tonneau  un  fâ¬ 
cher  de  toile  ,  dans  lequel  il  y  a  quatre  onces  de  baies  de  laurier  pulvérifées  ;  de 
afin  que  le  fachec  ne  fumage  pas ,  ils  mettent  au  fond  de  ce  fachet  un  peu  de  li¬ 
maille  de  fer,  de  ils  le  baillent  à  mefure  qu’ils  tirent  du  vin. 

D’autres  ,  pour  rétablir  le  vin  gâté  ,  en  tirent  un  feau  ;  ou  bien  ils  prennent  un 
autre  feau  de  bon  vin ,  le  font  bouillir ,  de  le  jettent  tout  bouillant  dans  le  tonneau 
de  vin  gâté  qu’ils  bouchent  aufii  tôt  ;  de  au  bout  de  quinze  jours  le  vin  eft  remis 
en  fa  première  bonté. 

) 

Pour  donner  de  la  force  &  conferver  un  Vin  foible. 

Il  faut  mettre  de  la  fleur  de  houblon  dans  le  tonneau  par  le  bondon  ,  Sc  l’y 
laifler  flx  jours ,  puis  en  boire  promptement  le  vin. 

D’autres  agitent  le  vin  par  le  bondon  avec  un  bâton  fendu  en  quatre  ,  fans 
toucher  à  la  lie;  enfuite  ils  y  verfentune  pinte  d’eau-de-vie  ,  de  le  laiifenr  repofer 
dix  jours  avant  de  le  boire. 

» 

Pour  le  Vin  qui  fent  V aigre  ou  l'amer . 

Faites  bouillir  un  picotin  d’orge  dans  quatre  pintes  d’eau,  jufqu’à  ce  qu’il  n’en 
refte  que  la  moitié;  puis  coulez  l’eau  par  un  linge ,  de  la  mettez  dans  le  tonneau  ; 
enfuite  remuez  le  vin  avec  un  bâton  fans  toucher  à  la  lie. 

D’autres  ,  pour  corriger  le  mauvais  goût  de  l’aigreur  du  vin  ,  mettent  une  ra¬ 
cine  de  raifort  fauvage  coupée  par  morceaux  dans  un  fachet  qu’ils  defeendent 
dans  le  vin  ,  de  l’y  laiflent  deux  jours  ;  s’il  n’eft  point  rétabli ,  ils  eni  remettent 
d’autres  ,  de  ôtent  celui  qui  y  étoit;  de  enfin  ils  en  remettent  jufqu’à  ce  que  le 
vin  foit  rétabli.  On  prétend  qu’un  fachet  de  froment  trempé  dans  le  vin,  le  réta¬ 
blit  de  même.  Ou  bien  on  fait  lécher  dans  le  four,  lorfqu’il  eft  chaud ,  une  dou¬ 
zaine  de  vieilles  noix;  de  les  ayant  retirées  en  même  tems  que  le  pain  ,  on  les  en¬ 
file,  on  les  fait  tremper  dans  le  vin,  de  on  les  ôte  aufli-tôt  que  le  vin  eft  corrigé. 

Pour  adoucir  un  Vin  verd. 

Il  faut  faire  bouillir  du  miel ,  le  pafier  par  un  linge  double  ,  de  en  mettre  deux 
pintes  dans  un  demi  muid  ,  ce  qui  rendra  le  vin  fort  bon  ;  de  fi  c’eft  en  été  ,  de 
qu’il  rifqtie  de  fe  tourner  ,  on  doit  y  jetter  une  pierre  de  chaux  vive. 

Pour  conferver  le  Vin  ,  &  le  rendre  bon  jufqu  à  la  derniere  goutte. 

Prenez  une  chopine  du  meilleur  efprit  de- vin  ,  de  y  mettez  gros  comme  les 
deux  poings  de  la  fécondé  écorce  de  fureau  ,  laquelle  eft  verte  ;  après  qu’elle 
aura  infufé  pendant  trois  jours  dans  l’efprit-de-vin  ,  paflez  la  liqueur  dans  un 
linge  de  la  verfez  dans  un  muid  de  vin  ,  de  vous  garderez  ce  vin  pendant  dix  ans 
fi  vous  voulez. 
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V 

Pour  rendre  la  couleur  au  Vin  blanc  qui  a  jauni • 

On  prend  du  laie  de  vache  ,  on  le  laide  repofer  un  jour  entier  -,  on  le  decremè 
enfuite  ,  6c  on  en  met  deux  pinces  ,  melure  de  Paris  ,  dans  un  muid  de  vin  ,  qui 
contient  deux  cens  quatre- vingt  pintes  ,  li  ce  vin  n  eft  pas  beaucoup  jaune  ;  mais 
s’il  l’eft  beaucoup,  on  en  mec  au  moins  quatre  pintes  ,  6c  on  remue  bien  ce  vin 
avec  un  bâton  fendu  en  quatre  ;  puis  on  verfe  dans  le  tonneau  quatre  ou  cinq 
poignées  de  fable  bien  clair  6c  bien  fec  ,  6c  un  demi-quarteron  de  fel  commun  ; 
enfuite  on  bondonne  le  tonneau  &c  on  laide  repofer  le  vin. 

Futailles . 

t 

On  fe  fert  en  France  de  neuf  efpéces  de  futailles  ou  vaiileaux  réguliers ,  pour 
mettre  les  vins  6c  autres  liqueurs,  i  otites  les  futailles  doivent  etre  de  bon  merrain 
de  cœur  de  chêne,  bien  cerclées  6c  de  jauge. 

Le  muid  de  vin  fe  divife  en  demi  muids  ou  feuillettes  ,  en  quarts  6c  en  demi- 

quarts  ou  huitièmes  de  muid.  ...  _  , 

Le  muid  contient  rrente-fixTeptiers ,  6c  chaque  feptier  huit  pintes  mefure  de 
Paris  ,de  maniéré  que  le  muid  eft  de  deux  cens  quatre-vingt  huit  pintes  j  ledemi- 
muid  ,  le  quart  &  le  demi-quart  à  proportion. 

Un  muid  6c  demi  fait  la  queue  d’Orléans ,  de  Blois  ,  de  Nuits  ,  de  Dijon  6c  de 
Mâcon  ,  6c  une  pipe  d’Anjou  qui  eft  égale  à  la  queue.  Les  trtfis  quarts  de  muid 
font  la  demi  queue  des  lieux  ci-deftus ,  ou  un  bu  [fard  ou  buffle  d  Anjou  ,  qui  eft 
la  moitié  de  la  pipe. 

Un  muid  6c  un  tiers ,  ou  quatre  riers  de  muid,  font  une  queue  de  Champagne  \ 
6c  par  conféquenc  deux  tiers  de  muid  en  font  la  demi-queue  ,  6c  le  tiers  ae  muid 
en  faic  le  quartauc  ,  qui  eft  le  quart  de  la  queue. 


CHAPITRE  IV. 

DU  VIGNOBLE  DE  CHAMPAGNE  ; 

o  u 

De  la  maniéré  de  cultiver  la  Vigne  &  de  faire  le  Vin  en  Champagne . 

Pour  produire  un  vin  exquis  ,  il  faut  que  la  vigne Sfoit  bien  expofée  au  fo- 
leil  ,  fur  tout  au  midi  ,  6c  même  en  pente  ou  en  façon  de  coteau  ,  plutôt 
qu’en  plaine  ;  que  les  ceps  qui  la  compofent  foient  bien  choifis  ,  6c  qu’ils  ne 
fafient  généralement  que  de  petits  raifins  noirs  ;  que  le}  fond  de  terre  foit  bon  , 
un  peu  pierreux  ,  6c  non  humide  par  lui-même.  Le  grain  de  terre  de  Champagne 
eft  très  fin  ,  6c  il  a  une  qualité  fi  finguliere,  qu’on  ne  la  trouvera  jamais  dans  les 
autres  Provinces. 

Comme  ces  fortes  de  terres  font  légères  ,  on  a  foin  d’y  mettre  de  tems  en 
tems  du  fumier  6c  de  la  terre  neuve.  Il  ne  faut  que  peu  de  fumier;  la  trop  grande 
quantité  rendroit  le  vin  mol  6c  fade  ,  6c  facile  à  graifter.  On  met  communé¬ 
ment  du  fumier  de  vache  ,  pareequ’il  eft  moins  chaud  que  celui  de  cheval. 
Dans  les  terres  fortes,  on  peut  le  mêler  avec  du  fumier  de  cheval  6c  de  brebis  , 
pourvu  que  celui  de  cheval  foit  fi  pourri  qu’il  foit  réduit  en  poudre  ,  &  qu’on 
rfen  mette  que  moitié  de  celui  de  vache  ,  fans  quoi  il  brûleroit  les  ceps.  On  le 

voiture 
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voiture  dans  une  foffe,  de  on  mêle  un  lit  de  fumier  de  un  lit  de  terrée  neuve  \  ou 
laide  bien  pourrir  le  tout  pendant  l’hiver,  de  vers  le  mois  de  Février,  on  en 
porte  une  demi-hottée  à  chaque  cep  ,  fur-tout  aux  nouvelles  plantes  pour  les  ai¬ 
der  à  pouffer.  Il  fuffit  de  fumer  ainli ,  tous  les  huit  ou  dix  ans  ,  une  vigne  ,  ou 
une  huitième  ou  dixiéme  partie  par  chacun  an.  Dès  que  le  fumier  eft  porté  ,  on 
doit  l’étendre  autour  du  cep,  faire  une  petite  folfe  fur  le  derrière  ou  la  partie 
élevée  du  cep  ;  &c  l’enterrer  s’il  fait  un  rems  propre.  Bien  des  gens  le  lailfent  des 
femaines  entières  avant  de  l’enterrer  ,  de  ce  n’en  elt  pas  mieux  ,  pareeque  l’air  , 
le  froid  ou  le  foleii ,  en  font  diffiper  la  fubftance  la  plus  fubtile  ;  mais  quand  il  ne 
fait  ni  trop  froid  ni  trop  chaud,  on  peut  le  lailfer  découvert  huit  ou  dix  jours  , 
pour  qu’il  exhale  fa  mauvaife  odeur,  fur- tout  celui  de  brebis. 

On  donne  à  la  vigne  les  quatre  travaux  ordinaires  dans  leurs  faifons  mais  il 
eft  bon  de  remarquer  une  chofe  qu’on  n’obferve  prefque  pas  en  Champagne  , 
qui  eft  qu’on  taille  les  vignes  dès  le  mois  de  Février  ,  de  même  de  Janvier  ;  au 
lieu  qu’on  ne  doit  jamais  commencer  de  les  tailler  qu’après  le  24  de  la  lune  de 
Février.  Quand  on  taille  la  vigne  devant ,  elle  pouffe  plutôt ,  de  elle  eft  expofée 
à  fouffrir  ,  de  même  à  mourir  s’il  vient  des  frimats  après  qu’elle  a  été  taillée  ; 
lorfqu’on  attend  après  le  14  de  la  lune  de  Février  ,  cela  jette  bien  avant  en  Fé¬ 
vrier  ,  de  fouvent  en  Mars  ,  de  le  danger  des  gelées  de  des  frimats  eft  bien  moins 
grand.  L’avidité  de  gagner  dans  les  Vignerons  ,  leur  fait  entreprendre  plus  de 
vignes  qu’ils  n’en  peuvent  façonner  ;  ce  qui  les  engage  à  tailler  dès  le  mois  de 
Janvier  ;  de  ce  qui  fait  un  tort  infini  aux  vignes  de  à  la  plupart  des  plantes ,  qui 
s’en  relfentent  plufiears  années. 

On  cultive  en  Champagne  toutes  fortes  de  vignes ,  qu’on  appelle  les  vignes  _ 
hautes  ôc  les  vignes  baffes.  Les  vignes  hautes  ,  font  celles  qu’on  laiffe  croître 
dans  les  lieux  les  moins  fins  ,  de  qui  ont  quatre  de  cinq  pieds  de  haut.  Les 
vignes  baffes  ,  font  celles  qu’on  né  laiffe  élever  qu’à  la  hauteur  de  trois  pieds  : 
on  les  enterre  ,  ou  ravale  ,  fuivant  le  terme  du  pays,  tous  les  ans  ;  enforte  qu’on 
n’en  lailfe  paroître  qu’un  petit  bout ,  de  qu’elles  font  tous  les  ans  renouvellées 
pour  ainfi  dire.  Les  vignes  hautes  produifent  beaucoup  ,  de  donnent  fouvent 
fept  ou  huit  pièces  de  vin  commun  par  arpent.  Les  vignes  baffes  produifent 
peu  ;  mais  le  vin  en  eft  bien  plus  délicat  ;  elles  ne  donnent  fouvent  que  deux 
pièces  de  vin  par  arpent,  quelquefois  moins,  rarement  trois,  bien  plus  rarement 
quatre. 

Afin  que  le  vin  foit  plus  fin  ,  on  doit  ôter  tous  les  ceps  qui  donnent  des  raifins 
blancs  de  ceux  qui  donnent  des  raifins  noirs  grofliers.  On  peutfe  difpenfer  de  les 
arracher  en  les  greffant  ;  mais  il  y  a  des  lieux  où  les  greffes  ne  réuffiifent  pas  , 
de  il  eft  effentieî  de  les  connoître  :  alors  il  faut  arracher  ces  plantes  ,  de  en 
mettre  de  nouvelles  à  racine  ,  qu’on  acheté  de  qu’on  fait  choihr  dans  les  pepi- 
nieres  ,  qui  font  communes  dans  le  pays.  On  acheté  ordinairement  ces  plantes 
une  piftole  le  millier.  Un  particulier  qui  a  beaucoup  de  vignes,  fait  faire  lui- 
même  fes  pépinières. 

Ces  plantes  à  racines  font  mifes  en  terre  au  moyen  d’un  grand  trou  d’un  bon 
pied  de  profondeur  ,  qu’on  fait  avec  un  pieu  ou  hoyau  droit ,  ou  une  pique  ,  de 
elles  produifent  plutôt  que  les  autres  qui  n’ont  pas  de  racine. Une  plante  à  racine 
commence  à  donner  du  vin  ;  peu  à  la  vérité  à  la  troifiéme  année  \  médiocrement 
à  la  quatrième  de  cinquième  ,  mais  abondamment  dans  les  autres  pendant  plus 
de  foixante  ans.  On  doit  amender  ou  fumer  ces  nouvelles  plantes  à  la  deuxième 
année  ,  enfuite  à  la  fixiéme,&  après  la  huitième  ou  dixiéme  année  ,  comme  les 
autres  ceps. 

Il  ferait  à  propos  de  faire  arracher  tous  les  ans  une  petite  partie  des  vieilles 
Tome  IL  LU 
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plantes  qui  occupent  leur  place  ,  8c  qui  ne  produifent  prefque  rien  ;  ainu  une  vi¬ 
gne  fe  crouveroit  toujours  toute  renouvellee  ,  pour  ainfi  dire  ,  8c  parfaitement  en 

bon  état.  ...  .  .  , 

Quand  il  fait  des  rofées  ou  des  humidités  en  Mai ,  Juin  ,  Septembre  ,  il  ne 

fa  lit"  pas  lailfer  entrer  le  matin  les  Vignerons  dans  les  vignes  ,  parceque  la  ro- 
fée  de  ces  mois  étant  ordinairement  froide  fi  le  foleil  ne  l’attire ,  elle  fait  brûler 
les  feuilles  des  vignes  que  l’on  touche  avant  qu  elle  foit  attirée.  Il  eft  tres-eflcn- 
tiel  de  ne  pas  entrer  dans  les  vignes  lorfqu’il  y  a  du  givre  ou  des  giboulées  » 
autrement  verglas  ,  parceque  cela  fait  certainement  mourir  les  ceps  fans  aucun 
retour.  # 

On  doit  detems  en  tems  faire  arracher  les  herbes  qui  croment  dans  les  vi¬ 
gnes  y  8c  s’il  y  vient  des  bêches  ,  animaux  pernicieux  aux  plantes  ,  il  faut  les  éplu¬ 
cher  ,  les  mettre  dans  des  facs,  8c  les  brûler  un  peu  loin  de  la  vigne,  comme  il  a 

été  dit  ci  devant.  _  . 

Sur  la  fin  de  Juin ,  &  même  dès  le  mois  de  Mai ,  fuivant  que  la  vigne  eft  avan¬ 
cée  ,  on  doit  faire  couper  le  bout  de  chaque  farment ,  afin  que  la  plante  neycrome 
pas  davantage  par  le  haut ,  8c  qu’elle  porte  toute  fa  nourriture  aux  raifins  :  il  uij> 
fit  qu’elle  ait  deux  pieds  8c  demi  ou  trois  au  plus  fur  terre  j  il  faut  couper  tout  le 
refte  ,  aufli  bien  que  les  cimes  ou  bouts  des  rejettons  qui  viennent  du  bas  ou  des 
côtés  de  la  Touche  ;  ce  qui  doit  fe  faire  deux  ,  trois  8c  quatre  fois  dans  1  été  ,  fui¬ 
vant  que  la  vigne  poulie  plus  ou  moins  dans  certaines  années. 

Dans  la  faifon  ,  on  met  un  échalas  à  chaque  cep  pour  le  foutenir  ;  il  eft  bon 
de  les  choifir  autant  qu’on  peut  de  bois  de  chêne  ,  8c  fur- tout  d  en  acheter  de 
quartier  ou  de  cœur  de  chêne  ,  quand  on  peut  en  faire  la  dépenfe  y  ils  durent; 
plus  de  vingt  ans  :  loriqu’ils  font  une  fois  aiguifés  ,  ils  le  font  pour  toujours  , 
parceque  quand  ils  pourraient  ,  ils  pourriftent  également  par  tout  ,  8c  reftent 
toujours  pointus.  Les  autres  ne  durent  guéres  que  quatre  ou  cinq  ans  \  encore 
faut- il  avoir  l’œil  fur  les  Vignerons  lorfqu’ils  les  aiguifent  tous  les  ans  ,  afin  qu’ils 
n’en  coupent  pas  trop  8c  qu’ils  n’en  caftentpas  plufieurs  qui  peuvent  fervir  fou- 
vent  avec  le  pourri  ils  coupent  deux  ou  trois  pouces  de  vif ,  ou  du  bon  de  l’écha- 
las  ,  ce  qui  fait  qu’il  ne  dure  pas.  On  appelle  ces  échalas  des  échalas  de  pied. 

Quand  on  a  ainfi  bien  cultivé  8c  foigné  la  vigne  pendant  l’année  en  la  maniéré 
accoutumée,  8c  que  le  tems  de  la  vendange  approche,  quand  on  a  choifi  &  prépa¬ 
ré  la  futaille  neuve  qu’on  croit  pouvoir  employer  y&  enfin  quand  on  a  lavé  net¬ 
toyé  8c  graille  fon  prelfoir ,  il  faut  être  attentif  à  trouver  le  point  de  maturité  des 
raifins.  Lorfqu’ils  font  trop  mûrs  ,1e  vin  n’a  pas  allez  de  montant  :  s’ils  font  trop 
verds  ,  il  eft  dur ,  le  plus  difficile  8c  le  plus  tardif:  à  boire.  Dans  les  Provinces  de 
Languedoc  8c  de  Provence  ,  les  raifins  ont  les  grains  trop  gros  ;  il  y  en  a  trop  de 
blancs  \  on  les  laide  trop  mûrir ,  ce  qui  leur  donne  trop  de  liqueur  :  on  laide 
trop  vieillir  les  Touches ,  8c  on  ne  les  renouvelle  pas  allez  fouvent  :  elles  font 
plantées  pour  la  plûpart  dans  de  trop  bons  fonds  ou  trop  humides,  8c  elles  n’ont 
pas  un  adez  bon  afpedl:  du  foleil. 

Vendange» 

Pour  faire  une  excellente  cuvée  ,  après  avoir  bien  examiné  le  point  de  matu¬ 
rité  des  raifins  ,  il  faut  tâcher  de  ne  vendanger  que  les  jours  qu’il  y  a  bien  de  la 
rofée  y  8c  dans  les  années  chaudes  ,  après  une  petite  pluie  ,  quand  on  eft  allez 
heureux  pour  l’avoir.  Comme  les  raifins  ne  font  mûrs  que  vers  la  fin  de  Sep¬ 
tembre  ,  quelquefois  au  commencement  d’Oétobre  ,  on  ne  manque  guéres  de 
rofée  dans  le  tems  des  vendanges  ;  cette  rofée  donne  aux  raifins  une  fleur  en  de- 
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Îiors  qu’on  appelle  a\iir ,  8c  au-dedans  une  fraîcheur  qui  fait  qu’ils  ne  s’échauf¬ 
fent  pas  facilement ,  8c  que  le  vin  n’eft  pas  coloré. 

C’eft  un  bonheur  lorfqu’on  peut  rencontrer  un  jour  de  brouillard  dans  les 
années  féches  ,  ce  qui  arrive  quelquefois  ,•  non-feulement  le  vin  en  eft  plus 
blanc  8c  plus  délicat  ;  mais  la  quantité  en  eft  bien  plus  grande  ,  elle  augmente 
prefque  d’un  quart.  Un  particulier  qui  n’a  que  douze  pièces  de  vin  ,  en  ven¬ 
dangeant  un  matin  qu’il  y  a  du  foleil  fans  rofée,  en  auroit  feize  &c  dix-fept  , 
fi  ce  matin  même  il  faifoit  un  brouillard  ,  8c  quatorze  ou  quinze,  fi  fans  brouil¬ 
lard  il  y  aveit  une  bonne  rofée  :  la  raifon  de  cela  ,  c’eft  que  la  rofée  ,  8c  fur- 
tout  le  brouillard  ,  attendriftent  beaucoup  le  raifin  ,  eniorte  que  tout  tourne 
en  vin  ;  vin  qui  n’étant  pas  échauffé  dans  ce  moment ,  en  demeure  bien  plus 
blanc  ;  au  lieu  que  quand  le  foleil  a  échaufté  la  fubftance  du  raifin  ,  elle  devient 
pius  rouge  par  le  mouvement  des  parties  ;  la  quantité  diminue  ou  par  la  tranfpi- 
ration  ,  ou  parceque  l’écorce  étant  plus  épaiffe  8c  plus  endurcie  par  le  foleil ,  elle 
s’exprime  plus  difficilement-  Cette  expérience  eft  d’autant  plus  intéreffante  > 
quelle  eft  plus  certaine. 

On  convient ,  en  Champagne,  que  le  vin  qu’on  appelle  de  riviere  ,  eft  ordi¬ 
nairement  plus  blanc  que  celui  de  montagne  ,  8c  on  n’en  donne  pas  la  raifon. 
Je  crois  que  les  vignes  qui  font  auprès  de  la  riviere  ,  joui  fient ,  fur-tout,  la  nuit , 
d’un  air  de  fraîcheur  que  la  riviere  exhale;  au  lieu  que  les  vignes  des  montagnes 
ne  refpirent  même  durant  la  nuit  qu'un  grand  feu  qui  provient1  des  exhalaifons 
de  la  terre  ;  8c  c’eft  ce  qui  fait  le  plus  ou  le  moins  de  couleur.  Aufiî  quand  les 
années  font  bien  chaudes  ,  on  ne  peut ,  ni  à  la  riviere  ,  ni  à  la  montagne  ,  fe  ga¬ 
rantir  de  la  couleur  ;  8c  lorfque  les  années  font  froides,  ni  les  vins  de  montagne, 
ni  ceux  de  riviere  ,  ne  font  pas  colorés  :  c’eft  cette  même  raifon  qui  fait  que  les 
vins  de  riviere  font  plus  gracieux  ,  plus  entrants  ,  ou  plus  prêts  à  boire  que  les 
autres  qui  font  plus  durs ,  plus  fumeux  8ç  plus  tardifs  à  être  bus.  On  appelle  vins 

de  riviere  ,  Hautvilliers ,  Ay  ,  Epernay  ,  Cumieres . Pierry  eft  de  la  petite 

riviere,  comme  Fleury  ,  Damery ,  V anteuil ,  8c  autres . Mais  Ver^cnay  , 

Sillery  ,  Saint-Thierry  ,  Mailly  ,  Rilly  ,  8c  quelques  autres  ,  font  de  la  mon¬ 
tagne.  Ces  vins  plus  tardifs  fe  foutiennent  auffi  plus  que  les  premiers  ,  8c  dans 
les  bonnes  années  ,  ils  fe  çoaferyenç  également  bien  dans  les  flacons  pendant 
cinq  ou  fix  ans. 

On  ne  cueille  pas  indiftinétement  tous  les  raifins  ,  «i  à  toutes  les  heures  du 
jour  ;  mais  on  choifit  les  plus  murs  8c  les  plus  azurés.  Les  meilleurs  font  ceux 
dont  les  grains  ne  font  pas  fi  ferrés  8c  qui  font  même  un  peu  écartés  ,  parcequ’ils 
muriflent  parfaitement  ;  ceux  -  là  font  le  vin  le  pius  exquis.  Ceux  qui  font 
fort  ferrés  ,  ne  font  jamais  bien  murs  :  on  les  coupe  avec  un  petit  couteau 
courbé  ,  avec  le  plus  de  propreté  8c  le  moins  de  queue  que  i’on  peut  ,  8c  on  les 
pofe  très  délicatement  dans  les  hottes  pour  n’écrafer  aucun  grain.  On  par¬ 
court  avec  cent  Vendangeufes  une  vigne  de  trente  arpens  dans  trois  ou  quatre 
heures  ,  pour  faire  une  cuvée  de  dix  ou  douze  pièces.  Dans  les  années  humides , 
il  faut  bien  prendre  garde  de  ne  pas  niettre  dans  les  hottes  aucun  raifin  gâté  ; 
8c  dans  tous  les  tems  on  doit  être  attentif  à  couper  les  grains  pourris  ou 
écrafés  ,  ou  tout  à-fait  fecs  :  mais  il  ne  faut  jamais  dégrapper  les  raifins.  On 
commence  à  vendanger  une  demi- heure  après  le  lever  du  foleil  ;  8c  fi  le  foleil 
eft  fans  nuage  ,  8c  qu’il  foit  un  peu  ardent  fur  les  neuf  ou  dix  heures  ,  on  cefle 
de  vendanger ,  8c  on  fait  fon  fac ,  qui  eft  une  cuvée  ,  parceque  pafié  cette  heure  , 
le  raifin  étant  échauffé,  le  vin  feroit  coloré  ou  teint  de  rouge  ,  &  demeureroit 
trop  fumeux. 

Dans  ces  occafions,  on  prend  un  grand  nombre  de  Vendangeufes ,  afin  de 
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pouvoir  cueillir  un  fac  dans  deux  ou  trois  heures  :  fi  le  rems  fe  couvre  ,  on  peut 
vendanger  toute  la  journée  ,  parceque  tout  le  jour  le  raifin  fe  conferve  dans  fa 
fraîcheur  fur  fa  fouche.  La  grande  attention  doit  être  de  preller  les  Vendangeu- 
fes  8c  les  Preflureurs  ,  afin  que  le  raifin  ne  foie  ni  foulé  ,  ni  échauffé  quand  on  le 
prefie  >  8c  il  faut  faire  enforte  que  le  raifin  ait  encore  fa  fleur  fous  le  preffoir. 
Quand  les  prelfoirs  l'ont  auprès  des  vignes  ,  il  eft  plus  aifé  d’empêcher  que  le  vin 
n'ait  de  la  couleur,  pareequ’on  y  porte  doucement  8c  proprement  les  raifins  en 
peu  de  tems  ;  mais  lorfqu'ils  font  éloignés  de  deux  ou  trois  lieues  ,  comme  on 
eft  obligé  de  mettre  de  la  vendange  dans  des  tonneaux  que  l’on  fait  foncer  dans 
la  vigne  même,  8c  que  Ton  fait  partir  inceffammenc  fur  des  charrettes  ,  pour  la 
pouvoir  preflurer  au  plutôt ,  on  ne  peut  guéres  éviter  que  le  vin  ne  foit  coloré  , 
excepté  dans  les  années  humides  8c  froides. 

C’cft  un  principe  certain  ,  que  quand  les  raifins  font  coupés ,  plutôt  ils  font 
preflurés ,  plus  le  vin  eft  blanc  8c  délicat ,  parceque  plus  la  liqueur  demeure  dans 
le  marc  ,  plus  elle  rougit ;  ainfi  il  importe  extrêmement  de  hâter  la  cueillette  des 
raifins  8c  le  preflurage. 


Preffurage. 

Les  prefToirs  de  Champagne  font  fort  beaux  :  les  Particuliers  qui  ont  beaucoup 
de  vignes  ,  ont  le  leur  ou  chez  eux  ,  ou  auprès  des  vignes  mêmes.  Dans  les  pe¬ 
tits  lieux  les  prefloirs  font  bannaux.  Il  y  en  a  de  diverfes  groffeurs  8c  de  différen¬ 
tes  façons.  On  en  trouvera  une  defeription  exa&e  de  chaque  efpece  au  Chapitre 
fuivant. 

Les  petits  ont  environ  fept  pieds  en  quarré  ;  les  moyens  ,  dix  ou  douze  ;  les 
grands  ,  quinze  ou  dix  huit.  Les  moindres  ,  qu’on  appelle  étiquets  ,  coûtent  fept 
ou  huit  cens  livres;  les  féconds  ,  qu’on  appelle  à  cage  ou  â  teijfons  ,  environ 
deux  mille  francs  ;  les  plus  grands ,  mille  écus ,  8c  plus  quelquefois  ,  fuivant  que 
les  bois  font  plus  ou  moins  chers  dans  certains  lieux.  En  Languedoc  &  en  Proven¬ 
ce  ,  où  les  bois  font  rares  ,  ces  fortes  de  prefsoirs  coûteroient  beaucoup  ,  8c  peu 
de  gens  feroient  en  état  d'en  faire  la  dépenfe. 

Quand  les  raifins  ont  été  pofés  fous  le  prefloir  ou  fur  la  male  ,  on  met  trois 
perches  greffes  de  dix  à  douze  pouces  de  tour  ,  fur  les  raifins  ,  une  à  cha¬ 
que  extrémité  en  long  ,  8c  la  troifiéme  au  milieu  dans  le  même  fens  :  celles 
des  extrémités  ,  fervent  à  tracer  les  lignes  que  l’on  doit  fuivre  avec  les  pelles 
tranchantes  ,  en  coupant  le  marc  aux  deux  côtés  ,  après  la  ferre  ou  la  raille 
faite;  on  pofe  fur  ces  perches  &  fur  les  raifins  ,  des  planches  de  la  grandeur 
du  preffoir  ,  8c  fur  ces  planches  des  demi-poutres  de  huit  ou  neuf  pouces  en 
quatre  ,  qu  on  appelle  moyaux  ,  à  un  pied  de  diftance  l’un  de  l’autre  ;  on  met 
quatre  ou  cinq  rangs  de  moyaux  en  travers  les  uns  fur  les  autres  ,  ce  qui  s’élève 
avec  le  fac  d  environ  quatre  à  cinq  pieds  ;  on  fait  pefer  fur  le  tout  trois  ou 
quatre  grofles  poutres  d  un  poids  immenfe  ,  qui  font  pofées  au  milieu  du  pref¬ 
foir  en  travers ,  8c  foutenues  d  un  bout  par  deux  fortes  jumelles  qui  entrent 
quinze  ou  vingt  pieds  en  terre  ,  8c  qui  font  attachées  à  des  racines  qui  les  tra- 
verfent  :  a  1  autre  bout  il  y  a  une  cage  ,  qu’on  appelle  une  roue,  avec  une  vis 
P?ur  ^  ever  abaiffer  enfuire  ces  groffes  poutres  fur  les  moyaux  ,  8c  prefler 
ainfi  fortement  les  raifins.  On  eleve  d’abord  ,  au  moyen  d’une  vis,  le  bout  des 
arbres  du  cote  de  la  roue  ou  de  la  cage  ,  ce  qui  les  fait  baifser  à  l’autre 
bout  des  jumelles  ;  on  poufse  alors  avec  une  mafse  ou  gros  maillet ,  deux  ou 
trois  gros  coins  de  bois  entre  1  entaille  qui  eft:  aux  jumelles,  8c  ces  mêmes 
poutres  ainfi  baifsees ,  pour  les  tenir  en  état  8c  les  empêcher  de  s’élever  lorf- 
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qu’après  on  les  abaifse  de  l’autre  bout ,  par  le  fecours  de  la  vis ,  qui  a  fervi  à  les 
élever. 

On  ufe  dans  ces  prefsoirs  de  grandes  pelles  d’acier  ,  larges  de  près  d’un  pied  , 
hautes  d’un  &  demi ,  afsez  lourdes  8c  tranchantes  par  le  bas  ,  pour  couper  faci¬ 
lement  le  marc  des  raifins  aux  quatre  côtés. 

La  première  fois  qu’on  abaifse  ces  grofses  poutres  fur  les  raifins  ,  on  appelle 
le  vin  qui  en  fort,le  vin  de  goutte  ;  c’eft  ce  qu’il  y  a  de  plus  fin  8c  de  plus 
exquis  dans  le  raifin  ;  ce  vin  eft  trop  délié  8c  n’a  pas  afsez  de  corps.  On  nomme 
ce  premier  prefsurage  Yabaijjtment  ;  il  faut  le  faire  avec  beaucoup  de  dextérité 
8c  de  vîtefse  ,  afin  de  relever  d’abord  les  poutres ,  8c  remettre  incefsamment  les 
raifins  qui  ont  coulé  par  les  côtés  ,  tout  autour  ,  fur  le  milieu  ,  charger  vite,  8C 
prefser  de  même  une  deuxième  8c  troifiéme  fois.  On  appelle  ces  deux  autres 
abaifsemens  de  poutres ,  la  première  8c  deuxième  taille  ;  il  faut  qu’elle  foie 
faite  en  moins  d’une  heure  ,  fi  on  veut  que  le  vin  foie  bien  blanc  ,  parce- 
qu’on  ne  donne  pas  le  tems  aux  raifins  de  s’échauffer  ,  ni  à  la  liqueur  celui  de 
féjourner  dans  le  marc. 

On  mêle  ordinairement  le  vin  de  l’abaifsemenr ,  avec  celui  de  la  première  8c 
de  la  deuxième  taille  ;  quelquefois,  mais  rarement  ,  avec  celui  de  la  troifieme  , 
félon  que  les  années  font  plus  ou  moins  chaudes  ,  &  c  eft  ce  qu  on  appelle  une 
cuvée  de  vin  fin  :  quelques  uns  confervent  un  ou  deux  quartaurs  de  la  première 
goutte  ,  qui  eft  celui  de  l’abaifsement  feul ,  mais  il  eft  trop  délié  ou  trop  fpiri- 
tueux  ,8c  il  n’a  pas  afsez  de  corps  de  vin. 

Il  y  a  des  gens  habiles  ,qui  prétendent  qu’on  ne  doit  mêler  le  vin  de  l’abaif- 
fement  qu’avec  celui  de  la  première  taille,  pareequ’il  eft  bien  plus  délicat  que 
celui  de  la  fécondé  8c  de  la  troifiéme,  8c  qu’on  eft  d’ailleurs  afsez  à  rems  de  les 
mêler  dans  la  fuite,  fi  on  les  trouve  afsez  fins  8c  afsez  blancs  ,  au  lieu  qu’il  n’y  a 
pas  de  retour  quand  on  l’a  fait  au  commencement. 

A  chaque  taille  on  éleve  les  grofses  poutres ,  on  ôte  tous  les  moyaux  avec 
les  planches  &c  les  perches  ,  qui  font  immédiatement  fur  les  raifins  ou  fur  le 
marc  ;  puis  ,  avec  les  pelles  tranchantes,  on  met  ce  marc  aux  quatre  côtés ,  011 
remet  defsus  avec  des  pelles  de  bois  ce  qui  eft  coupé  ,  8c  on  l’étend  également 
par-tout  fur  le  quarré ,  afin  qu’il  ne  s’écarte  pas  fi  facilement ,  c’eft-à-dire  aux  pref- 
foirs  qu’on  appelle  étiquets  ,  attendu  que  la  roue  qui  eft  fur  ie  milieu  ,  fait  pefer 
également  le  mouton  fur  toute  la  largeur;  de  forte  qu’il  faut  que  le  fac  foit  égal  ; 
au  lieu  qu’aux  prefsoirs  à  cage  ou  à  teifsons,  comme  les  poutres  pefenr  plus  du 
côté  de  la  roue  que  du  côté  des  coins  ,  il  eft  nécefsaire  qu’il  y  ait  plus  de  marc , 
ou  que  le  fac  aille  un  peu  en  talus  ,  en  montant  plus  vers  la  roue  que  vers  le 
côté  des  coins  ;  ce  qui  fe  comprendra  facilement  en  voyant  les  deferiptions 
des  différens  prefsoirs.  Il  eft  bon  d’obferver  encore  ,  qu’à  chaque  fois  qu’on 
coupe  les  raifins  ouïe  marc  ,  on  refserre  le  fac  ,  afin  qu’il  y  ait  toujours  une 
certaine  élévation  :  enforte  que  fur  la  fin  il  eft  un  tiers  moins  grand  qu’au  com¬ 
mencement. 

La  fécondé  taille  eft  plus  abondante  que  l’abaifsement  8c  que  la  première  , 
parcequeles  raifins  commencent  d’être  bien  écrafés  ,  8c  qu’ils  ne  glifsent  pas  tant 
fur  les  côtés. 

Le  vin  ,  en  coulant  du  prefsoir  dans  un  poinçon  défoncé  pa  r  le  haut  ,  ou  dans 
un  autre  grand  vafe  préparé  8c  enfoncé  dans  la  terre  ,  fur  le  devant  ,  pour  le 
recevoir ,  paroît  tirer  un  peu  fur  le  rouge  :  mais  il  perd  ce  peu  de  couleur  à 
mefure  qu’il  bout  8c  qu’il  s’éclaircit  dans  le  tonneau,  8c  il  refte  tout  à-fait 
blanc  ,  fur-tout  lorfqu’on  prefse  les  deux  premières  tailles  avec  beaucoup  de 
vîtefse  j  mais  principalement  quand  on  a  cueilli  les  raifins  pendant  la  rofée , 
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on  avec  un  tems  couvert.  Quoique  ces  vins  foient  blancs  ,  on  les  appelle  des  vins 
gris  ,  a  caule  qu’ils  ne  fonr  faits  qu  avec  des  raifins  noirs.  . 

Si  l’année  eit  chaude  ,  6c  que  le  vin  delà  troifiéme  taille  ait  de  la  chaleur  * 
il  faut  le  mêler  non  avec  celui  des  précédentes  ,  mais  avec  celui  de  la  qua¬ 
trième  ,  3c  quelquefois  ,  mats  rarement  ,  avec  celui  de  la  cinquième.  On  ne  fe 
prelfe  point  tant  pour  ces  tailles  que  pour  les  premières  ;  on  met  une  bonne 
demi- heure  d’intervalle  de  l’une  à  l’autre  :  le  vin  qui  en  fort  a  de  la  couleur 
plus  que  celle  qu’on  nomme  œil-de  perdrix  ,  on  l’appelle  le  vin  de  taille  :  il  eft 
fort  de  vin  ,  gracieux  ,  coulant ,  bon  pour  un  ordinaire  ,  meilleur  lorfqu’il  eft 

furanné.  . 

p  Quand  Je  vin  de  la  quatrième  taille  eft  trop  couvert ,  on  ne  le  mele  pas  avec  le 
vin  de  taille  ,  mais  on  le  garde  pour  le  mêler  avec  le  vin  de  la  cinquième  ,  fixié- 
me  3c  feptiéme  taille  ,  qu’on  appelle  le  vin  de  prefloir  ,  qui  eft  très  rouge  ,  allez 
dur  ,  mais  propre  pour  la  boifton  des  domeftiques.  Lorfqu’on  n’eft  pas  prefte,on 
met  une  bonne  heure  &  demie  d’intervalle  entre  chacune  de  ces  trois  dernieres 
tailles ,  tant  pour  donner  le  tems  au  vin  de  couler  infenfiblement ,  que  pour  laif- 
fer  aux  PrefI ureurs  celui  de  dormir  ou  de  fe  repofer,  cette  fatigue  étant  des  plus 
rudes,  puifqu’il  faut  la  foutenir  jour  &  nuit  pendant  environ  trois  femaines.  Les 
preflbirs  de  Champagne  preftent  ft  fort  les  raifins  ,  qu’à  la  fin  le  marc  eft  duc 
comme  une  pierre  :  on  met  ce  marc  dans  de  vieilles  futailles  que  l’on  fait  fon¬ 
cer  ,  &C  on  le  vend  encore  à  gens  qui  en  tirent  une  eau-de-vie  très  mauvaife  au 
goût ,  qu’on  appelle  eau-de-vie  d’Aixne,  mais  qui  eft  utile  à  bien  des  chofes ,  en- 
tr’autres  pour  les  bleftures.  _ 

Ceux  qui  ont  bien  des  vignes,  font  ainfi  deux  ,  trois  ,  quatre  cuvées  de  vin  , 
en  chaififtant  toujours  les  raifins  les  plus  délicats  3c  les  plus  mûrs  pour  les  pre¬ 
mières  ;  elles  font  certainement  fort  fupérieures  les  unes  aux  autres  pour  la  bonté 
8c  pour  le  prix,-  enforteque  fi  le  vin  d’une  première  cuvée  fe  vend  iix  cens  livres 
îa  queue  ,  celui  de  la  fécondé  ne  fe  vendra  que  quatre  cens  cinquante  livres  ,  èc 
celui  de  la  troifiéme  deux  cens  cinquante  livres ,  quoique  tous  ces  vins  ne  foient 
que  d’une  même  vigne* 

Dans  chaque  cuvée  ,  il  y  a  ordinairement  les  deux  tiers  de  vin  fin  ,  un  demi- 
tiers  de  vin  de  taille,  3c  un  demi-tiers  de  celui  de  prelToir  :  ainfi  une  cuvée  de 
quinze  ou  feize  pièces  de  vin ,  fera  de  neuf  ou  dix  de  fin ,  trois  ou  quatre  de  raille^ 
&c  deux  ou  trois  de  prelToir. 

Des  raifins  noirs  communs  qui  reftent  après  une  fécondé  ou  troifiéme  cuvée  , 
on  en  fait  une  avec  ceux  qui  ne  font  pas  bien  mûrs  ,  qu’on  appelle  verde- 
rons  ,  oc  on  compofe  du  tout  un  vin  allez  coloré  ,  qu’on  vend  pour  les  gens 
de  la  campagne  ,  ou  qui  fert  pour  lés  domeftiques  ;  on  lailTe  même  ces  raifins 
deux  jours  entiers  dans  la  cuve  avant  de  les  prefturer  ,  afin  que  le  vin  en 
foit  plus  rouge ,  8c  on  mêle  tout  ce  qui  provient  des  diverfes  tailles  de  cette 
vendange. 

Les  raifins  blancs  n’entrent  point  dans  cette  cuvée  ,  on  les  lailfe  fur  fouche 
jufqu’àla  Touftaint  ,  &  même  quelquefois  jufqu’au  8  ou  io  de  Novembre  qu’il 
fait  des  matinées  froides ,  pour  en  faire  un  vin  qu’on  appelle  bourru  ,  qu’on  fait 
vendre  3c  débiter  prefque  tout  chaud  :  ce  vin  eft  encore  meilleur  quand  les  rai¬ 
fins  ont  fouffert  en  Odobre  ou  Novembre  des  gelées  blanches ,  ou  du  moins  des 
matinées  bien  froides.  Un  peu  de  pourriture  dans  quelques-uns  de  ces  raifins  ne 
fait  point  de  mal  ;  il  faut  feulement  avoir  foin  de  bien  lailTer  dégorger  3c  puri¬ 
fier  le  vin.  On  peut  mêler  ce  vin  blanc  avec  le  vin  de  taille  fi  on  veut  ,  au  cas 
qu’on  ne  puifte  pas  le  débiter  d’abord  après  qu’il  a  bouilli  ;  cela  fait  un  allez  bon 
•yjn  de  boifton  ,  aftez  clairet ,  qui  a  bien  du  corps, 
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Tous  les  vins  fins  doivent  être  mis  dans  de  la  futaille  neuve  ;  on  peut  aufli  y 
mettre  ceux  de  la  taille  ,  mais  les  vins  rouges  de  verderons  8c  de  prefioirs  peu¬ 
vent  être  mis  dans  de  la  vieille  ,  mais  bonne  futaille.  Il  ne  faut  jamais  foufrer  les 
tonneaux ,  on  doit  feulement  les  laver  avec  de  l’eau  commune  peu  de  tems  avant 
de  les  remplir  ,  8c  les  bien  laifler  écouler.  On  peut  mêler  dans  cette  eau  quelques 
poignées  de  fleurs  ou  de  feuilles  de  pêchers  :  on  prétend  que  cela  fait  bien  pouc 
ie  vin. 

Entonnage . 

On  ne  fe  fert  guéres  en  Champagne  que  de  pièces  8c  quartauts  ,  ou  caques.  L& 
jauge  de  la  riviere  eft  différente  de  celle  de  la  montagne  ;  les  pièces  de  riviere 
contiennent  chacune  environ  deux  cens  dix  pintes  mefure  de  Paris,  8c  le  quar- 
taut  cent  cinq;  la  pièce  de  montagne  contient  près  de  deux  cens  quarante  pintes, 
ou  au  moins  deux  cens  trente  mefure  de  Pans  ,  8c  le  quartaut  eent  quinze  oa 
cent  vingt. 

On  marque  régulièrement  chaque  pièce  &  chaque  quartaut  avec  de  la  craie  en 
faifant  des  lettres  blanches ,  qui  dénotent  la  première  ,  la  deuxième  ou  troifiéme 
cuvée,  le  vin  de  taille  ,  de  prefloir ,  le  vin  blanc  8c  celui  de  verderons  ;  on  mar* 
que  aufli  le  nom  de  la  vigne  d'où  font  venus  les  raifins», 

L  Vin  rouge. 

Depuis  environ  dix  ans  ,  on  a  entrepris  de  faire  en  Champagne  du  vin  aufli 
rouge  que  celui  de  Bourgogne  ,  8c  ils  ont  allez  bien  réufli  pour  la  couleur  ; 
mais  ces  fortes  de  vins  ne  valent  pas  ceux  de  Bourgogne  ,  8c  ils  s'en  faut  qu'ils 
ne  foient  aufli  moelleux  ,  ni  même  fi  agréable  au  goût  :  bien  des  gens  cepen¬ 
dant  en  demandent  ,  quelques-uns  même  les  trouvent  meilleurs  ;  8c  comme  les 
vins  gris  font  un  peu  tombés  ;  il  s'en  eft  fait  les  années  dernieres  bien  des 
rouges  en  Champagne  :  ces  vins  font  bons  pour  la  Flandre  ,  où  on  les  débite 
fans  peine  pour  du  Bourgogne.  De  tous  les  vins  ,  il  n’en  eft  pas  de  meilleur  , 
d'U  moins  il  n'en  eft  point  de  plus  agréable  au  goût  ,  qu'un  vin  gris  de  Cham¬ 
pagne  couleur  d'œil-de-perdrix  ,  ou  le  vin  des  deux  premières  tailles  d'une  pre¬ 
mière  cuvée  dans  les  années  un  peu  chaudes.  Ce  vin  a  un  corps  ,  une  fève  ,  un 
montant ,  un  baume  ou  parfum ,  une  pointe  8c  une  delicatefle  qui  effacent  tout 
ce  que  la  Bourgogne  a  de  plus  exquis  y  &  ce  qui  doit  engager  a  en  faire  ufage  , 
c’eft  fa  légèreté  qui  le  fait  couler  8c  pafler  bien  plus  vite  qu’aucun  autre  vin  du 
Royaume.  C’eft  une  erreur  de  croire  que  le  vin  de  Champagne  puifse  donner  la 
goutte;  on  ne  voit  prefque  aucun  goutteux  dans  cette  Province  ;  il  ne  faut  pas 

de  meilleure  preuve.  ... 

Pour  faire  du  bon  vin  rouge  en  Champagne  ,  on  doit  cueillir  les  raifins  noirs 
dans  le  fort  de  la  chaleur ,  les  bien  choifir  ,  éviter  foigneufement  d’y  mêler  des 
raifinè  de  treille,  ni  des  verderons,  ou  de  ceux  qui  font  en  partie  pourris  ;  en- 
fuite  les  mettre  deux  jours  dans  une  cuve  où  la  liqueur  rougit  par  la  chaleur 
qu’elle  y  prend  ;  8c  quelques.heures  avant  de  les  mettre  fous  le  prefsoir  ,  il  eft 
nécefsaire  de  les  fouler  avec  les  pieds  ,  8c  de  faire  mêler  le  jus  avec  le  marc  ,  fans 
cela  le  vin  n'eft  pas  afsez  rouge  :  quand  on  le  laifse  plus  de  deux  jours  dans  la 
cuve  ,  il  fent  la  grappe  ,  8c  lorfqu'on  y  mêle  le  vin  de  prefsoir  ,  il  eft  trop  grof- 
fier ,  trop  dur  8c  trop  âpre.  Si  on  veut ,  en  Champagne ,  continuer  à  faire  du  vin 
bien  rouge  ,  il  faut  prendre  le  parti  de  faire  fouler  les  raifins  comme  en  Bourgo¬ 
gne  ,  8c  de  laifser  te  tout  trois,  quatre  ou,  cinq  jours  dans  une  cuve;  mais  comme 
fe  vin  rouge  de  Champagne  ne  vaudra  jamais  le  bon  Bourgogne  ,  la  réputation 
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des  vins  gris  tombera  dans  peu  ,  le  Public  en  perdra  infenfiblement  le  goût ,  Re¬ 
cela  fera  un  tort  infini  à  la  Province. 

La  cuvée  faite  ôc  les  tonneaux  marqués  ,  on  les  range  dans  un  cellier  ou 
dans  une  cour  ,  au  plain-pied  du  prefsoir  ou  de  la  maifon.  Ceux  qui  ont  beau¬ 
coup  de  vin  ôc  qui  font  les  plus  économes  ,  ont  grand  foin  de  ramafser  l'é¬ 
cume  qui  fort  de  chaque  tonneau  pendant  que  les  vins  bouillent ,  au  moyen 
d'une  efpéce  d’entonnoir  de  fer-blanc  fait  en  pente  en  dehors ,  qui  laifse  tomber 
cette  écume  dans  une  écuelle  de  bois  qu’on  place  entre  deux  tonneaux  ;  on  jette 
enfuite  ces  écumes  dans  les  vins  de  prefsoir.  Peu  de  gens  cependant  ufent  de 
cette  efpéce  d'économie. 


Vins  gris. 

On  laifse  bouillir  les  vins  gris  dans  les  tonneaux  pendant  dix  ou  douze  jours  J 
parcequ'ils  fe  dégorgent  ou  purifient  plus  ou  moins  tard ,  félon  qu’ils  ont  plus  ou 
moins  de  chaleur  ,  ou  que  les  années  font  plus  ou  moins  chaudes.  Après  que  le 
vin  a  cefsé  de  bouiliir  ,  on  bondonne  les  tonneaux  par  le  grand  trou  ;  on  en  laifse1 
à  côté  ,  fur  le  devant ,  un  ouvert  grand  comme  un  petit  liard  ,  pour  pouvoir  y  en¬ 
trer  un  doigt  :  on  l’appelle  le  broquzlzur.  On  le  ferme  aufîi  dix  ou  douze  jours 
après  avec  une  cheville  de  bois  haute  de  deux  pouces,  pour  pouvoir  l’ôter  ôc  la 
mettre  facilement.  Tantque  les  vins  bouillent  ,  il  eft  efsentiel  de  tenir  les  ton¬ 
neaux  prefque  pleins ,  pour  leur  donner  moyen  de  jerter  dehors  mnr  ce  qu’ils 
ont  d’impur  ;  on  doit  pour  cela  les  remplir  tous  les  trois  jours  a  deux  doigts  près 
du  bondon.  Après  qu'on  les  a  bondonnés,  il  faut  les  remplir  tous  les  huit  jours 
par  le  petit  trou ,  pendant  deux  ou  trois  femaines ,  enfuite  une  fois  tous  les  quinze 
jours  durant  un  mois  ou  deux,  ôc  enfin  une  fois  tous  les  deux  mois  tant  que  le 
vin  relie  dans  la  cave ,  y  fût-il  des  années. 

Quand  les  vins  n’ont  pas  afsez  de  corps  ,  ou  qu’ils  font  trop  verds  ,  comme 
il  arrive  ordinairement  dans  les  années  humides  Ôc  froides  ,  ôc  lorfqu’ils  ont 
trop  de  liqueur  ,  comme  dans  les  années  chaudes  ôc  féches,  trois  femaines  après 
que  les  vins  font  faits  ,  il  faut  les  rouler  dans  les  tonneaux,  leur  faire  faire  cinq 
ou  fîx  tours  pour  les  bien  mêler  avec  leur  lie  ,  ôc  continuer  ainfi  de  huit  en  huit 
jours  durant  trois  ou  quatre  femaines.  Ce  mélange  réitéré  de  la  lie  avec  le 
vin  ,  le  fortifie ,  l’adoucit ,  le  mûrit  ,  le  rend  plus  entrant ,  ôc  accéléré  le  tems 
où  on  peut  le  boire,  à  peu  près  comme  fait  le  tranfport  des  vins  d’un  lieu  à  un 
autre. 

On  laifse  les  vins  dans  le  cellier  jufques  vers  le  io  Avril,  qui  eft  la  faifon  de 
les  defeendre  à  la  cave  :  dès  qu’il  commence  à  faire  froid  ,  il  faut  les  remonter 
au  cellier.  Il  importe  d'obferver  pour  ce  fujet  que  les  vins  doivent  toujours  être 
dans  les  lieux  frais  ,  ôc  ne  fouffrir  jamais  le  chaud;  car  comme  les  caves  font 
fraîches  l’été  ôc  chaudes  l’hiver  ,  dès  qu’il  commence  à  faite  chaud  on  doit  les 
defeendre  ,  foit  en  pièces  ,  foit  en  Haccons ,  dans  les  caves  ;  ôc  lorfqu’il  comr 
mence  à  faire  froid  ,  il  faut  les  remonter  au  cellier. 


S  outirage. 

On  n*a  jamais  rien  imaginé  de  mieux  ôc  de  plus  utile,  que  la  maniéré  de 
tirer  les  vins  au  clair.  On  eft  convaincu  ,  par  une  expérience  certaine  ,  que  c’eft 
la  lie  qui  fait  gâter  les  vins  ,  ôc  qu’ils  ne  font  jamais  plus  beaux  ni  plus  vifs 
que  quand  ils  font  bien  foutirés  :  foit  qu'on  veuille  les  mettre  en  flaccons  ,foit 
qu  on  veuille  les  laifser  dans  les  pièces  ,  il  faut  toujours  les  tranfvafer  au 

moins 
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ftîoins  deux  fois  dans  un  autre  tonneau  bien  lavé  3  de  laitier  la  lie  dans  le  pré¬ 
cèdent. 

On  doit  foutirer  les  vins  la  première  fois  vers  la  mi-Décembre  ,  la  fécondé 
^ers  la  mi-Février  ,  de  les  coller  en  Mars  ou  Avril  ,  huit  jours  ou  environ: 
avant  de  les  mettre  en  Maçons.  Pour  chaque  pièce  de  vin  ,  il  faut  de  la  colie  de 
poiMon  la  plus  blanche  ,  du  poids  d’un  écu  d’or  ,  pelant  deux  deniers  quinze 
grains  j  ou  foixante- trois  grains.  On  prend  de  la  colle  autant  de  fois  le  poids 
o.  un  écu  d’or  ,  qu'on  a  de  pièces  de  vin  à  tirer  au  clair  ,  de  on  met  cette 
quantité  de  polie  dans  une  ou  deux  pintes  du  même  vin  dans  un  feau  pendant 
un  jour  ou  deux  ,  pour  lui  donner  le  tems  de  fe  diMoudre  ;  d’autres  la  mettent 
dans  un  verre  ou  dans  une  pinte  d’eau  ,  félon  la  quantité  ,  afin  d'accélérer  la 
diffolurion  ,  qui  eff  toujours  allez  difficile  :  quelques-uns  y  mêlent  une  cho- 
pme  ou  une  pince  d’efprit  de-vin  ,  ou  bien  d’excellente  eau-de-vie  :  quand 
la  colle  eff  ramollie  ,  on  la  manie  bien  pour  la  clivifer  de  la  faire  diftribuer  : 
lorfque  fes  parties  commencent  à  fe  féparer  ,  on  jette  dans  le  feau  ,  ou  dans 
le  vafe  où  s’eff  faire  cette  diffolution  ,  autant  de  pintes  de  vin  qu’on  a  de 
tonneaux  ou  de  pièces  à  foutirer  ;  on  remanie  bien  encore  cette  colle  ;  on  la 
patle  dans  un  couloir  dont  les  trous  doivent  être  des  plus  petits  ,  on  y  rejette 
fou  vent  du  même  vin  pour  la  bien  délayer  ,  de  quand  il  ne  relie  plus  rien  dans 
le  couloir  ,  on  paffe  toute  cette  liqueur  au  travers  d’un  linge  qu’on  exprime 
bien  ,  on  en  jette  enfuite  une  bonne  pinte  ,  au  moins  dans  chaque  tonneau  ,  de 
moitié  dans  chaque  quartaut  ;  puis  on  remue  le  vin  de  la  piece  >  en  tournant 
avec  un  bâton  jufques  vers  le  milieu  ,  fans  faire  defeendre  le  bâton  plus  avant  : 
il  fuffic  de  remuer  ainfi  le  vin  pendant  l’efpace  de  trois  ou  quatre  minutes.  Un 
particulier  a  imaginé  nouvellement  une  maniéré  plus  prompte  de  diffoudee  cette 
colle  :  après  qu’elle  a  trempé  un  jour  dans  de  l’eau  ,  il  la  fait  fondre  fur  le  feu 
dans  un  poêlon  ,  &  il  la  réduit  en  boule  comme  un  morceau  de  pâte  ,  il  la  jette 
enfuite  dans  le  vin  ,  où  elle  fe  diftribue  avec  moins  de  difficulté.  De  quelque 
maniéré  qu’on  veuille  la  diffoudre ,  il  faut  prendre  garde  de  ne  la  pas  noyer  d’a¬ 
bord  ,  de  ne  la  mettre  que  dans  une  quantité  d’eau  ou  de  vin  proportionnée  à 
celle  de  la  colle. 

La  colle  frit  ordinairement  fon  effet  en  deux  ou  trois  jours  *•  il  y  a  des  tems 
ou  elle  eff  lix  ou  huit  jours  fans  avoir  clarifié  le  vin  •,  on  doit  cependant  atten¬ 
dre  qu’il  foit  clair  pour  pouvoir  le  tranfvafer.  Dans  l’hiver,  les  tems  font  quel¬ 
quefois  li  peu  propres  pour  cela  ,  qu’on  eft  obligé  de  rejecter  une  fécondé 
fois  de  la  colle  dans  la  pièce  ;  mais  alors  on  ne  met  que  moitié  du  poids  de 
la  première.  Lorfqu’il  gele  ou  qu’il  fait  un  tems  ferein  de  froid  ,  le  vin  fe  cla¬ 
rifie  parfaitement  de  en  moins  de  deux  jours  ;  il  a  une  couleur  plus  vive  de 
plus  brillante  que  quand  on  le  colle  de  qu’on  le  tire  pendant  des  tems  mous  de 
humides. 

Dès  que  les  vins  font  clairs  ,  il  faut  les  foutirer  de  les  changer  de  tonn  eaux  ; 
il  fuffit  de  quatre  ou  cinq  futailles  neuves  pour  foutirer  deux  cens  de  trois  cens 
pièces  de  vin  ,  pareeque  dès  qu’on  a  vuidé  une  pièce ,  on  en  ôte  la  lie  qu’on  mec 
dans  de  vieux  tonneaux;  onia  lave  biena  de  eile  ferc  pour  y  en  tranfvafer  un 
autre. 

Rien  n’eft  fi  curieux  que  le  fecret  qu’on  a  imaginé  en  Champagne  ,  pour 
foutirer  les  vins  fans  déplacer  les  tonneaux.  On  a  d’abord  un  tuyau  de  cuir 
comme  un  boyau  ,  long  de  quatre  à  cinq  pieds  ,  gros  par  le  tour  d’environ  fix 
à  fept  pouces  ,  bien  coufu  tout  au  long  avec  une  double  couture  ,  afin  que  le 
vin  ne  puiffe  pas  couler  au  travers  :  il  y  a  aux  deux  extrémités  un  c/mon  ou 
tuyau  de  bois  long  d'environ  dix  ou  douze  pouces ,  gros  de  lix  ou  fept  de 
Tome.  IL  M  m  m 
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tour  par  un  bout ,  3c  d’environ  quatre  par  l’autre  :  le  gros  bouc  de  chaque  tuyau 
eft  enchaffë  dans  le  boyau  de  cuir  &c  bien  attaché  avec  du  gros  fil  en  dehors  , 
deforte  que  le  vin  ne  paille  pas  s’enfuir  :  on  ôce  le  tampon  qui  elt  au  bas  du  ton¬ 
neau  qu’on  veut  remplir ,  &c  on  y  mec,  avec  un  maillet  de  bois ,  l’un  des  tuyaux 
qu’on  frappe  fur  une  efpece  de  mentonnière  qui  eft  à  chacun  de  ces  tuyaux  ,  la¬ 
quelle  avance  de  près  de  deux  pouces  à  un  pouce  au-delïous  du  gros  bout ,  3c 
quife  perd  infenliblement  en  allant  vers  le  petit.  On  met  une  groffe  fontaine  de 
métail  au  bas  du  tonneau  qu’on  veut  vuider  ,  3c  on  fait  entrer  de  même  dans 
cette  fontaine  ,  le  petic  bout  de  l’autre  tuyau  de  bois  attaché  au  boyau  de  cuir; 
on  ouvre  enfuite  la  fontaine ,  &c ,  fans  le  fecours  de  perfonne,  prefque  la  moitié 
du  tonneau  plein  palfe  dans  le  vuide  par  la  pefanteur  de  la  liqueur  :  dès  qu’elle 
eft  parvenue  prefque  au  niveau  de  qu’elle  ne  coule  plus  ,  on  a  recours  à  une  ef¬ 
pece  de  fouftlet  d’une  conftruétion  toute  particulière ,  pour  forcer  le  vin  à  quitter 
le  tonneau  qu’on  vuide  ,  3c  à  entrer  dans  celui  qu’on  veut  remplir. 

Ces  fortes  de  fouftlets  ont  environ  trois  pieds  de  long  <S c  un  pied  6c  demi  de 
large  ;  ils  font  conftruits  3c  figurés  en  la  maniéré  ordinaire  julqu’à  quatre  pouces 
du  petit  bout  ;  mais  à  cette  diftance  le  fouftlet  a  encore  trois  ou  quatre  pouces  de 
large  :  en  dedans  de  cet  endroit ,  l’air  ne  pafte  que  par  un  trou  grand  d’un  pouce  : 
auprès  de  ce  trou  ,  du  côté  du  petit  bout  du  fouftlet ,  il  y  a  une  pièce  de  cuir  com¬ 
me  une  languette  ou  foupape  qui  y  eft  attachée  ,  3c  qui  fe  ferre  contre  le  trou  3c 
le  bouche  quand  on  leve  le  fouftlet  pour  prendre  de  l’air,  afin  que  l’air  qui  eft 
une  fois  pafte  par  ce  trou  3c  qui  eft  entré  dans  le  tonneau  ,  ne  puifte  pas  revenir 
dans  le  fouftlet,  lequel  ne  reprend  un  nouvel  air  que  par  les  trous  du  deftous 
pour  fe  remplir. 

L’extrémité  de  ce  fouftlet  eft  différente  des  autres  ,  étant  toute  fermée  par  un 
tuyau  de  bois  d’un  pied  de  long,  qui  eft  ernboëté  ,  collé  3c  étroitement  attaché 
par  de  bonnes  chevilles  au  bout  du  fouftlet  pour  conduire  l’air  en  bas  :  ce  tuyau 
eft  arrondi  3c  gros  en  dehors  ,  d’environ  neuf  ou  dix  pouces  de  tour  par  le  haut , 
3c  diminue  infenliblement  vers  le  petit  bout ,  pour  pouvoir  entrer  commodément 
dans  les  tonneaux  par  le  trou  du  bondon  ,  Sc  le  fermer  lui-même  fi  bien  ,  que 
l’air  ne  puifte  encrer  nifortir  tout  au  rour.  Ce  tuyau  pafte  pour  cet  effet  de  deux 
pouces  fur  le  niveau  du  bout  du  fouftlet  ,  3c  eft  fait  en  demi  rond  par  le  haut 
pour  pouvoir  être  frappé  avec  un  maillet  de  bois  3c  enfoncé  dans  le  tonneau  ;  il  y 
a  même  deux  doigts  au-defsous  du  bout  d’en  haut  de  ce  tuyau ,  un  crochet  de  fer 
d’un  pied  de  long  ,  pallé  dans  un  anneau  de  fer  qui  eft  cloué  à  ce  même  tuyau, 
afin  de  pouvoir  avec  ce  crochet  attacher  le  fouftlet  aux  cercles  du  tonneau  ,  fins 
quoi  la  force  de  l’air  feroit  reffortir  le  fouftlet  par  le  trou  du  bondon,  &  l’opéra¬ 
tion  de  la  vuidange  du  vin  ne  fe  feroit  pas. 

La  méchanique  de  ce  fouftlet  ainfi  décrite  eft  facile  .à  concevoir  :  l’air  entre 
par  les  trous  du  deffous  en  la  maniéré  ordinaire  g  il  avance  vers  le  bout  à  mefure 
que  l’on  prelïe  le  fouftlet ,  3c  il  y  trouve  un  tuyau  qui  le  fait  defeendre  en  bas  ; 
mais  pour  l’empêcher  de  remonter  comme  il  feroit  quand  on  ouvre  le  fouftlet 
pour  lui  redonner  un  nouvel  air  ,  il  y  a  cette  efpece  de  foupape  ou  languette 
de  cuir  que  nous  avons  dit  être  derrière  un  trou  avancé  à  trois  ou  quarre  pou¬ 
ces  du  bout  du  fouftlet  ,  qui  ferme  ce  trou  à  mefure  qu’on  veut  reprendre  un 
nouvel  air  :  ce  nouvel  air  fe  pouffe  facilement  encore  en  preffant  le  fouftlet  dans 
le  tuyau  ,  pareeque  cette  languette  s’ouvre  à  mefure  qu’elle  eft  pouffée  par  l’air; 
ainfi  il  entre  toujours  un  nouvel  air  dans  le  tonneau  fans  en  pouvoir  fortir  ,  à 
caufe  qu'il  fe  trouve  bondonné  par  le  même  tuyau  qui  lui  porte  l’air  que  la  lan¬ 
guette  empêche  de  remonter.  La  force  de  cet  air  qu’on  pouffe  continuellement 
en  preffant  fortement  ieiouftlet ,  preffe  également  la  fuperficie  du  vin  dans  toute 
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1  ecendue  du  tonneau  fans  caufer  la  moindre  agitation  dans  le  vin  ,  Se  le  force  à 
pn  il  et  parle  bas  dans  le  boyau  de  cuir,  &  de- là  dans  l’autre  tonneau  qu’on  veut 

remplir  où  il  monte  ,  parceque  l’air  eft  chaffé  par  le  trou  du  bondon  qui  efb 
ouvert. 

Ce^fouftlet  pouffe  tout  le  vin  du  tonneau  jufqu’à  dix  ou  douze  pintes  près ÿ 
ce  qu’on  connoît  lorfqu’on  entend  liftier  le  vin  à  la  fontaine  .*  alors  on  ôte  des 
deux  tonneaux  les  deux  tuyaux  qui  y  font  enfoncés  &  qui  font  attachés  au 
boyau  de  cuir  ;  on  bondonne  promptement  par  le  bas  la  pièce  ,  que  l’on  rem¬ 
plit  avec  un  bondon  de  chêne  fait  autour  un  peu  en  talus ,  &  on  le  force  avec 
J1*  ;  a  ^  autre  tonneau  qu  on  vuide  ,  on  tire  le  canon  ou  le  tuyau  de  bois 

de  la  fontaine  de  metail ,  Se  on  laiffe  couler  doucement  encore  quelques  pin¬ 
tes  de  vin  clair  dans  un  vafe  qui  le  reçoit  :  on  obferve  avec  attention  à  tout  mo¬ 
ment  ,  dans  un  verre  fin  ,  fi  le  vin  efb  bien  net  y  dès  qu’on  y  apperçoit  la  moin¬ 
dre  chofe,  fans  attendre  qu’il  paroifie  louche  ,  on  ferme  la  fontaine  ,  on  lote 
d’abord  après  ,  &  i’on  jette  dans  un  baquet  le  peu  de  vin  qui  refte  dans  la  piè¬ 
ce  ;  ce  qui  a  coule  de  vin  clair  par  la  fontaine ,  on  le  met  dans  le  tonneau  que  l’on 
remplit  y  on  fe  fert  pour  cet  effet  d’un  entonnoir  de  fer  blanc  dont  la  queue  a 
plus  d  un  pied  ,  afin  que  le  vin  qui  en  tombe  ne  caufe  point  d’agitation  dans  ce¬ 
lui  de  la  pièce  ;  Se  pour  qu’il  ne  paffe  aucune  ordure  dans  le  vin  ,  il  y  a  vers  le 
fond  de  l’entonnoir  une  plaque  de  fer  blanc  auflî  toute  percée  de  petits  trous  , 
ce  qui  empêche  qu’il  n’entre  rien  de  grofiier  dans  la  pièce.  On  ramaffe  dans  un 
tonneau  féparé  tous  ces  petits  reftes  de  pièces  vuides  :  aufii-tôt  qu’on  en  a  vuidé 
une  ,  ce  qui  fe  fait  en  moins  d’une  demi-heure,  on  la  fait  laver  avec  un  feau 
d’eau  ,011  la  laide  égourer  quelques  momens  ,  de  on  la  remplit  avee  le  vin  d’une 
autre  que  l’on  foutire. 

Après  que  le  vin  a  été  ainfi  tranfvafé  une  première  fois ,  on'le  foutire  une  fé¬ 
condé  dans  le  mois  que  nous  avons  marqué  ;  quelquefois  on  efu  forcé  de  le  faire 
une  troifiéme ,  pour  lui  donner  une  couleur  bien  vive  s’il  ne  l’a  pas  ;  mais  quatre 
jours  avant  de  le  changer  de  tonneau  ,  il  faut  lui  donner  ce  qu’on  appelle  une  fri- 
fure ,  en  y  jetrant  feulement  un  tiers  de  la  colle  ordinaire. 

Les  perfonnes  les  plus  expérimentées  tranfvafent  leurs  vins  fins  autant  de 
fois  qu’ils  les  changent  de  place  ,  tant  pour  les  defeendre  à  la  cave  ,  que  pour 
les  monter  au  cellier  dans  les  différentes  faifons  :  j’en  connois  qui  dans  quatre 
ans  ont  fouriré  un  même  vin  jufqu’à  douze  Se  treize  fois,  Se  qui  prérendent  que 
c’eft  ce  qui  a  foutenu  Se  confervé  leur  vin  ,  qui  n’en  a  été  que  plus  beau  Se  plus 
délicat. 

Leur  principe  eft  que  le  vin  forme  toujours  une  lie  fine  qui  lui  donne  de  la  cou- 
,  leur  ;  que  pour  le  conferver  bien  blanc  ,  on  doit  le  tranfvafer  fouvent  fi  on  ne  le 
mec  pas  en  fiaccons.  Se  qu’il  ne  faut  pas  craindre  d’affoiblir  le  vin  par  là  ,  parce¬ 
que  plus  on  le  remue  ,  plus  on  lui  redonne  de  la  vigueur;  8e  plus  on  le  foutire  , 
plus  la  couleur  en  eft  vive  Se  brillante. 

Quoique  nous  ayons  dit  qu’on  ne  doit  pas  foufrer  les  tonneaux  ,  on  ne  laide 
pas  cependant  que  d’employer  une  mèche  foufrée  la  première  fois  qu’on  tranf- 
vafe  le  vin  :  on  trempe  un  morceau  de  grofte  toile  dans  du  foufre  fondu  ;  on  eu 
coupe  pour  chaque  piece  de  vin  fin  ,  un  morceau  comme  le  petit  doigt  de  îa 
main.  Se  une  fois  plus  grand  pour  chaque  pièce  de  vin  commun  ;  on  l’allume  Se 
on  le  met  fous  le  bondon  de  la  pièce  que  l’on  vuide  avant  d’avoir  recours  au 
foufflet  :  à  mefure  que  le  vin  defeend  ,  il  attiré  après  lui  cette  petite  odeur  de 
foufre  qui  n’eft  pas  affez  forte  pour  fe  faire  fentir ,  mais  qui  ne  laifse  pas  que  de 
donner  de  la  vivacité  à  la  couleur  :  on  peut  en  ufer  de  même  une  fécondé  fois 
quand  on  change  le  vin  de  tonneau  ,  à  moins  qu’il  n’ait  pris  de  l’cdeur  à  la  pi  e- 
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miere  ;  alors  il  faudrait  le  foutirer  fans  mèche  ,  pour  lui  faire  perdre  ce  goût  de 
foutre  qu'il  ne  doit  jamais  avoir. 

Les  vins  étant  ainli  clairs-fins ,  fe  confervent  en  futaille  deux  ou  trois  ans  dans 
leur  bonré  ,  dans  les  caves  de  dans  les  celliers ,  lur-touc  les  vins  de  montagne  qui 
ont  bien  du  corps  :  ceux  de  riviere  perdent  de  leur  qualité  dans  le  bois*,  &  ,  ou  il 
faut  les  boire  dans  la  première  ou  feconcle  année  ,  ou  il  faut  les  mettre  en  flac- 
cons.  Le  vin  fe  conferve  très  bien  quatre  >  cinq  ôc  même  fixans  dans  les  tiaccons 
de  verre. 

L’ufage  des  fiaccons  ronds  eft  très-commun  en  Champagne, Comme  il  y  a  beau¬ 
coup  de  bois  dans  la  Province  ,  on  y  a  établi  bien  des  Verreries  qui  ne  s’occupent 
la  plupart  qu’à  faire  de  ces  fiaccons  hauts  d’environ  dix  pouces ,  compris  les  qua¬ 
tre  ou  cinq  du  goulot  :  ces  fiaccons  contiennent  ordinairement  la  pinte  de  Pa» 
ris  ;  ils  le  vendent  communément  quinze  à  dix-huit  francs  le  cent  :  on  en  a  une 
certaine  quantité  dans  chaque  roailon;  ôc  avant  que  d’entamer  une  pièce  de  vin 
de  boifson,  on  la  met  dans  des  fiaccons  bien  rinces  ôi  bien  écoulés,  afin  d'avoir 
toujours  le  vin  d’une  pièce  également  bon. 

Quand  on  veut  tirer  une  pièce  de  vin  en  fiaccons  ,  on  met  une  petite  fon¬ 
taine  de  métal  au  tonneau  ,  qui  a  ie  trou  recourbé  par  le  bas ,  afin  de  pouvoir 
couler  dans  le  fiaceon  même  ,  au  defsous  duquel  il  y  a  une  cuvette  ou  un  baquet 
pour  ramafser  le  vin  qui  pourroir  s’écarter  :  on  bouche  à  l’infiant  fore  foigneufe- 
ment  chaque  flaccon  avec  un  bon  bouchon  de  liège  bien  choifi  ,  qui  ne  loit  pas- 
vermoulu  ,  mais  qui  loit  bien  folide  &  bien  uni  :  ces  fortes  de  bouchons  fins  coû¬ 
tent  cinquante  ou  foixante  fols  le  cent.  On  ne  fanroit  avoir  trop  de  circonfpec- 
tion  à  les  bien  choifir ,  car  les  vins  ne  le  gâtent  dans  certains  fiaccons  ,  que  parce* 
que  les  bouchons  font  défectueux,  On  doit  être  encore  très  attentif  à  ce  choix  , 
quand  on  rire  en  fiaccons  des  vins  fins  qu’on  veut  garder  ou  envoyer.  Lorl- 
qn  on  emploie  des  fiaccons  qui  ont  déjà  fervi  ,  il  faut  les  laver  y  jetter 
une  demi  poignée  de  gros  plomb  de  chafse  avec  un  peu  d’eau  ,  afin  de  détacher, 
à  force  de  les  remuer,  les  ordures  qui  auroient  pu  relier  au  fond  des  fiaccons  : 
il  ell  encore  mieux  ,  au  lieu  de  plomb  ,  de  fe  iervir  de  très  -  petits  clous  ,  dits 
broquillons  on  hoquettes  ,  pareequ’ils  emportent  abfolumenr  tout  ce  qui  auroir 
pu  s’attacher  au  verre-  Loifque  tous  les  fiaccons  qui  ont  fervi  à  vuider  une  pièce  , 
font  remplis  ,  on  he  d’une  forte  ficelle  le  bouchon  avec  le  goulot  ;  &  fi  c’eft  du 
vin  fin  ,  on  met  même  ordinairement  par  defsus  un  cachet  avec  de  la  cire  d  Ef- 
pagne  ,  afin  qu’on  ne  pmfiepas  changer  le  vin  ni  le  flaccon  ,  &  qu’on  foit  sûr  de 
l’envoi  Sz  de  la  fidélité  des  domefiiques.  Il  y  a  même  des  Seigneurs  qui  fenc 
faire  les  fiaccons  à  leurs  armes ,  ce  qui  n’en  augmente  le  prix  que  de  trente  fols 
par  cent. 

Lorfque  tous  les  fiaccons  font  bien  bouchés  ,  ficelés  &c  cachetés,  il  faut  les  met¬ 
tre  dans  la  cave  ou  dans  le  cellier ,  fur  deux  ou  trois  doigts  de  fable  ,à  demi-ren- 
verfes  les  uns  contre  les  autres;  quand  on  les  met  debout ,  il  fe  forme  une  Heur 
blanche  fur  le  vin  au  haut ,  entre  le  petit  vuide  qu’il  y  a  du  bouchon  a-u  vin  ,  car 
on  ne  doit  jamais  remplir  tout- à  fait  un  flaccon;  il  efi  ncçefsaire  qu’il  refie  tou¬ 
jours  un  demi-doigt  de  vuide  entre  le  vin  &  l’extrémité  du  bouchon  ;  fans  cela  , 
lorfque  le  vin  viendroit  à  travailler  dans  les 'différentes  faifons  de  l’année,  il  oal- 
feroit  une  grande  quantité  de  fiaccons,  encore  s’en  cafse-t  il  beaucoup  ,  malgré 
toutes  les  précautions  que  l’on  peut  prendre,  fur-tout  quand  le  vin  a  bien  de 
chaleur  ,  ou  qu'il  efi:  un  peu  verd. 

Il  y  a  des  années  ou  le  vin  fe  graifse  dans  les  fiaccons  ,  dans  les  caves  même  r 
enforte  qu  il  file  lorfqu  on  veut  le  vuider ,  comme  s’il  y  avoit  de  l’huile ,  de  façon 
,qu  on  n  en  fauroic  boire  j  mais  c’efi  pour  ainfi  dire  une  maladie  qui  prend  au  vin,, 
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6c  qui  pafTe  au  bout  de  quelques  mois ,  meme  fans  le  déplacée  :  h  on  le  met  a 
Pair  ,  il  fe  dégraifle  plutôt  qu’en  le  laiflant  dans  la  cave  :  il  le  remet,  en  huit  jours, 
dans  un  grenier  bien  aéré  ,*  ce  qu’il  ne  fait  pas  quelquefois  en  hx  mois  dé  cavé. 
On  peut  encore  ,  quand  on  eft  preffe  de  boire  d  un  vin  gras  ,  agiter  fortement  un 
flaccon  durant  l’efpace  d’un  mifer  re  ,  &  le  déboucher  promptement  dès  qu  on 
celle  de  l’agiter  j  le  flaccon  panché  un  peu  lur  le  coté,  rejette  d  abord  un  demi- 
verre  de  moufle  ou  d’éêume  ,  6c  le  relie  du  vin  fe  trouve  potable,  au  lieu  qu  il 
$e  l’étoit  pas  auparavant.  A 


Vin  moujjcux. 

Depuis  plus  de  trente- cinq  ans,  le  goût  des  François  s  eft  détermine  au 
^in  moulfeux  ,  &  on  l’a  aimé  ,  pour  ainfl  dire  ,  jufqu  a  la  fureur  :  on  a  com¬ 
mencé  feulement  d’en  revenir  un  peu  dans  les  dix  dernieres  années.  Les  len- 
timens  ont  été  fort  partagés  fur  les  principes  de  cette  efpece  de  vin  :  les  uns 
ont  cru  que  c’étoit  la  force  des  drogues  qu’011  y  mettoit ,  qui  le  laifoit  moul- 
fer  fi  fortement  :  d’autres  ont  attribué  la  moufle  a  la  verdeur  des  vins  ,  parce» 
que  la  plupart  de  ceux  qui  mouflent  font  extrêmement  verds  ;  d  aucres  en  in 
ont  attribué  cet  effet  à  la  Lune  ,  fuivant  les  tems  que  1  on  met  les  vins  en  .  ac  - 

11  eft  vrai  qu’il  y  a.  eu  des  Marchands  de  vin  ,  qui ,  voyant  la  fureur  qu  on 
avoic  pour  ces  vins  moulfeux,  y  ont  mis  fouvent  de  1  alun  ,  ae  1  efpui  de- vin,  <.  c 
la  Heine  de  pigeons ,  &  bien  d’autres  drogues  pour  les  faire  moufler  extraordinai¬ 
rement  ;  mais  on  a  une  expérience  certaine  que  le  vin  moufle  lorlqu  il  eft  mis  en 
flaccons  depuis  la  récolte  jufqu’au  mois  de  Mai.  Il  y  en  a  qui  prétendent  que 
plus  on  eft  près  de  la  récolte  qui  a  produit  le  vin  quand  on  le  met  en  fi ac- 
cons,  plus  il  moufle  :  plufieurs  nient  ce  fait.  Il  n’eft  aucun  rems  de  1  annee  ou 
le  vin  moufle  plus  qu’à  la  fin  du  fécond  quartier  de  la  Lune  de  Mais  ,  ce  qui  e 
trouve  toujours  vers  la  iemaine  fainte  '  il  ne  faut  point  d  artifice.  On  eft  toujours 
sûr  d’avoir  un  vin  parfaitement  moufleux  ,  lorfquon  le  met  en  flaccons  depuis 
le  10' jufqu’au  f4‘de  la  Lune  de  Mars  :  on  en  a  une  expérience  fi  réitéré e  , 
qu’on  ne  fauroit  en  douter  :  il  eft  bon  de  favoir  que  le  vin  ne  moufle  pas 
aufli  tôt  qu’il  eft  dans  les  flaccons  y  il  lui  faut  au  moins  un  léjour  de  fix  femai- 
nes  ,  &  même  fouvent  de  deux  mcis  pour  bien  moufler  :  s  il  eft  transporte  ,  if  eft 
néceffaire  de  lui  donner  près  d’un  mois  de  cave  ,  fur-tout  dans  l’ete  ,  pour  re¬ 
prendre  fon  mouvement. 

Mais  comme  les  vins  ,  fur- tout  ceux  de  montagne  ,  ne  font  pas  ordinairement 
affez  faits  dans  la  femaine  fainte  ,  Sc  qu  ils  ont  encore  trop  de  vetd  ou  trop  do 
dureté  fi  l’année  aéré  froide  &  humide  ;  ou  trop  de  liqueur  fi  l’annee  a  été  chau¬ 
de  ,  le  parti  le  plus  sûr  &  le  plus  avantageux  ,  pour  avoir  du  vin  exquis  &  qui 
moufle  parfaitement,  eft  de  ne  le  mettre  en  flaccons  qti  a  la  fine.  Août.  C  eft  en¬ 
core  une  expérience  certaine  qu’il  moufle  exceflivement  lorfquil  eft  mis  en  flac¬ 
cons  depuis  le  10  jufqu’au  14  de  la  Lune  d’Août  ;  &  comme  il  a  perdu  alors  ou 
fon  verd ,  ou  fa  liqueur  ,  on  eft  allure  d  avoir  dans  fes  flaccons  le  vin  le  plus  mûr 

&  le  plus  moufleux.  _  . 

On  a  fait  une  autre  expérience  ,  qui  eft  de  ne  mettre  le  vin  de  montagne  en 
flaccons  que  dans  la  femaine  fainre  de  la  fécondé  année  ,  c  eft-a-dire  dix- huit 
mois  après  la  récolte  ,  de  on  a  trouvé  qu’il  mouflon  encore  afsez  ,  mais  moitié 
moins  que  celui  qui  avoic  été  mis  en  flaccons  dans  la  fève  de  Mars  de  1  année 
d’auparavant.  On  ne  croit  pas  que  le  vin  de  riviere  ,  qui  a  moins  de  corps  que  ce¬ 
lui  de  montagne  ,  puifse  autant  moufser  dans  la  fécondé  année. 
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Quand  on  veut  du  vin  qui  ne  moufsepas  ,  ii  faut  le  mettre  en  flaccons  en  Oc¬ 
tobre  ou  Novembre  ,  l’année  d’après  la  récolte  :  li  on  l’y  met  en  Juin  ou  Juillet  , 
il  moufsera  encore  ,  mais  légèrement  8c  li  peu  que  rien. 

Comme  les  vins,  principalement  les  vins  de  l’année,  travaillent  continuelle¬ 
ment  dans  les  caves  8c  dans  les  celliers  ,  plus  encore  dans  les  flaccons  que  dans 
les  pièces ,  fuivant  les  différentes  faifons  &  les  diverfes  impreflions  de  l’air ,  on  ne 
doit  pas  être  furpris  fi  le  même  vin ,  fur- tout  le  vin  nouveau  ,  paroît  quelquefois 
différent  au  goût.  On  trouvera  potable  en  Janvier  8c  Février  ,  un  vin  qui  paroîtra 
dur  en  Mars  8c  Avril,  a  caufe  de  la  leve  qui  l  agite  davantage  :  ce  même  vin  en 
Juin  8c  Juillet  paroîtra  entièrement  fait,  8c  en  Août  8c  Septembre  on  y  trouvera 
encore  quelque  choie  de  dur ,  qu  on  n  avoit  pu  y  appercevoir  dans  les  mois  pré*' 
cedens ,  a  caufe  que  la  leve  d  Août  aura  mis  les  parties  dans  un  plus  grand  mou¬ 
vement  :  ainfi  le  même  vin  de  l’année  ,  pour  ceux  de  riviere,  fouvent  de  deux 
ans  pour  ceux  de  montagne ,  paroît  plus  ou  moins  dur,  plus  ou  moins  exquis, 
plus  ou  moins  entrant,  fuivant  les  divers  mouvemens  qu’il  reçoitparles  différen¬ 
tes  impreflions  de  1  air  qui  varient  plus  fenflblement  dans  les  différentes  faifons 
de  l’année. 

.  LM  doit  erre  d  une  extreme  attention  à  tenir  toujours  le  vin  dans  des  lieux  frais, 
nen  ne  lui  tait  plus  de  tort  que  la  chaleur  :  il  importe  infiniment  pour  cela  d’a- 
ds  bons  cefliers  8c  d  excellences  caves.  En  nul  endroit  du  monde  ,  il  n’y  a 
d  anui  bonnes  caves  qu  en  Champagne  ;  aufli  ne  trouve-t-on  que  difficilement 
ailleurs  le  vin  aulïïbon  que  dans  cette  Province. 

Ceux  qui  veulent  faire  un  provifion  de  vin  qili  puifse  fe  conferver  deux  cil 
trois  ans  ,  ou  qui  lont  charges  d  en  envoyer  dans  les  Provinces  éloignées  ,  8c 
fur-tout  dans  les  pays  etrangers  ,  doivent  choifir  du  vin  de  montagne  :  comme 
J  a  plus  de  corps  ,  il  fondent  bien  mieux  le  tranfport  que  le  vin  de  riviere  : 
d  ailleurs  les  Anglois  ,  les  Flamands  ,  les  Allemands  ,  les  Danois  ,  les  Suédois 
veulent  des  vins  forts  qui  puifsent  foutenir  le  tranfport ,  &  fe  foutenir  deux 
ou  trois  ans  dans  leur  bonté  ,  ce  que  ne  fauroient  faire  les  vins  de  riviere. 

Les  plus  renommes  de  la  riviere  font  Hauvilliers  ,  Ay  ,  Epernay . Pierry 

8c  C lumens  font  de  la  petite  riviere.  Parmi  ceux  de  montagne  -  ceux  de  Sil- 
lery  ,  Verzenay  ,  Taifsy^,  Mailly  ,  fur- tout  Saint-Thierry  ,  ont  le  plus  de  répu¬ 
tation  :  ce  dernier  a  même  été  pendant  long- tems  le  plus  renommé  8c  le 

plus  recherche ,  8c  l’on  peut  dire  auffi  qu’il  ne  cède  en  rien  aux  meilleurs  da 
Champagne. 

1  ar  toutes  les  obfervadons  qu  on  vient  de  faire  fur  tout  ce  qui  fe  pratique 
dans  cette  Province  pour  cultiver  8c  façonner  les  vignes  ,  pour  coller  8c  tirer 
les  vins  au  chur  ,  les  mettre  en  flaccons  ,  8c  les  monter  8c  defeendre  des  caves 
aux  celliers ,  8c  des  celliers  dans  les  caves ,  les  gens  de  bon  goût  dans  les  Pro¬ 
vinces  de  Bourgogne  Berry  ,  Languedoc  ,  Provence . qui  feront  afsez 

curieux  ou  afsez  délicats  pour  vouloir  faire  des  vins  ,  fur- tout  pour  leur 
proviiion  ,  plus  exquis  que  ceux  qu’on  a  coutume  d-y  faire  ,  trouveront  moyen 
de  les  perfectionner  :  ils  ne  donneront  pas  à  la  vérité  à  leurs  vins  la  fève  de 
Champagne  ;  mais  ils  pourront  les  faire  plus  clairs  ,  plus  fins  ,  plus  légers  ; 
ils^eprouveront  s  ils  ne  le  conferveront  pas  davantage  en  les  tirant  de  leur  lie  , 
quen  les  y  Jaifsanr  félon  leur  coutume  &  leur  préjugé  que  l’on  croit  abfolu- 
rnent  faux  ;  ils  feront  choifir  &  tirer  le  matin  d  la  fraîcheur  les  raifins  noirs  les 
plu  fins,  8c  dont  les  grains  font  les  moins  ferrés  comme  étant  plus  mûrs  ,  en 
oqfervant  de  leur  laifser  e  moins  de  queue  qu’ils  pourront.  Au  défaut  de  pref- 
foir ,  ils  feront  fouler  d  abord  chaque  voiture  de  raifin  fucceffivement  ,  dont 
us  en  xamafseront  le  premier  moût  qu’ils  mettrons  dans  des  tonneaux  neufs. 
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d  une  moyenne  grofseur ,  puis  ils  achèveront  de  fouler  les  reftes  de  chaque 
voiture  ,  ils  les  mettront  a  Tordinaire  dans  les  cuves  pendant  moins  de 
jours  qu  ils  n  ont  coutume  ,  afin  défaire  les  vins  communs  moins  grofiiers  3c 
moins  couverts  :  ils  pourront  par  ce  moyen  faire  quatre,  cinq  ,  lix  pièces  de  vin 
lin  ,  pins  ou  moins  ,  félon  quhls  le  trouveront  bon  ,  ayant  foin  au  furplus  de  le 
gouverner  ,  comme  on  a  dit  de  celui  de  Champagne  ;  3c  s’ils  en  font  contens  , 
ils  en  feront  une  plus  grande  quantité  les  années  d’après  ,  3c  ils  le  perfectionne¬ 
ront  toujours  de  plus  en  plus  par  Inexpérience.  Dans  les  pays  où  l’on  pourra 
avoir  commodément  ^des  preffoirs  ,  on  y  en  fera  ;  les  vins  feront  bien  plus  dé- 
ucats  ,  pms  légers  ,  puis  brillans  3c  moins  colorés  par  cette  attention  3c  par  le 
moyen  de  la  colle ,  plus  propres  au  tranfport  en  les  tirant  de  la  lie,  3c  fur- tout 
en  les  mettant  en  fiançons.  Il  y  a  tels  cantons  dans  les  Provinces  méridiona¬ 
les  du  Royaume,  ou  le  grain  de  terre  efi:  très-fin  ,  qui  donneroit  du  vin  exquis  ; 
li  n  auroit  pas  la  fève  de  Champagne ,  mais  il  en  auroit  une  autre  fort  gra- 
cieule. 

grr—r— --  1  —  ■■  ■■■  — — - «in  . . . 


CHAPITRE  Y. 

Des  Preffoirs  a  Vin, 

ï—f  E  prefioif ,  qui  efi:  une  machine  ou  force  mouvante  imaginée  pour  tirer  le 
lue  des  raifins  ,  confifte  en  un  alfemblage  de  plufieurs  pièces  de  bois  diverfe- 
ment  pofées,  qui  compofent  trois  corps  de  charpente  étroitement  liés  enfemble  , 
à  la  réferve  des  arbres  qui  fervent  comme  de  bafjecule  ,  3c  de  la  vis  qui  les  fait 

;  Les  grands  preifoirs  ont  trente  à  trente-trois  pieds  de  long  ,  fur  douze  ou 
feize  de  large.  Pour  conftruire  une  de  ces  machines,  on  commence  par  la  fouille 
de  la  terre  de  quatre  pieds  de  profondeur  fur  feize  pieds  en  quarré  ,  dans  Pen- 
^droit  le  plus  commode  du  lieu  qu’on  a  deftiné  pour  le  preffoir.  Au  milieu 
de  cet  efpace  creufé  ,  on  bâtit  une  petite  pile  de  maçonnerie  en  long,  fondée 
fur  le  ferme  de  deux  pieds  d’épailfeur  3c  trois  de  hauteur ,  enforte  quelle  foit 
feulement  un  pied  au-delfous  du  rez  -  de  -  chauffée  ;  on  fait  une  pareille  mu¬ 
raille  dans  le  même  feus  ,  c’efi:  à- dire  en  travers  du  preffoir  ,  à  droite  3c  a  gau¬ 
che  >  aux  extrémités  du  creux  ,  à  pareille  diftance  de  la  pile  du  milieu  ,  tant  pour 
porter  certaines  pièces  du  prefioir  ,  que  pour  contenir  les  terres  3c  les  em¬ 
pêcher  de  s’ébouler.  Le  vuide  de  trois  pieds  de  haut  qui  refte  entre  ces  trois 
petits  murs,  efi:  néceffaire  pour  donner  de  l’air  aux  bois  ,  3c  les  empêcher  de 
pourrir., 

Le  mur  qui  doit  être  du  côté  des  jumelles  ,  lefquelles  on  peut  placer  a 
droite  ou  a  gauche  du  preffoir  ,  félon  la  plus  grande  commodité  du  lieu  , 
doit  erre  aufh  profond  que  le  creux  des  jumelles  ,  ce  qui  fera  expliqué  ci  def- 
fous  y  3c  celui  qui  fe  trouve  du  côté  des  fauffes  jumelles  ,  doit  excéder  de  toute 
Ion  epaiffeur  le  quarre  du  baffin  ,  ce  qui  fe  comprendra  plus  facilement  par 
la  fuite. 

Sur  la  petite  muraille  du  milieu  ,  on  pofe  dans  la  longueur  une  pièce  de  bois 
qu’on  appelle  faux- chantier  \  fur  celle  du  côté  des  fauffes  jumelles  ,  on  y  ert  , 
place  une  qu’on  nomme  fouillar ,  3c  on  fait  porter  fur  l’autre  pile  de  maçon¬ 
nerie  qui  fe  trouve  près  des  jumelles  ,  les  dernieres  racines  qui  les  traverfent  : 
toutes  ces  pièces  doivent  être  pofées  de  niveau  pour  foutenir  quatre  chantiers 
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4^4  \  i  irt-a nre  Ces  pièces  de  chantier  doivent 

qu’on  place  defsus  encra  vers»,  .  <ju  côté  des  jumelles  ,  d’environ 

excéder  *  ^  ».deU  d«m «*£»  ta  ^  ^  ^  faut 
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',0li“e- ;,œ  enfuite  fur  ces  quatre  chantiers  &  eu  travers  ,  le  baffin  du  pref- 
fok  au!  eft  fait  de  pièces  de  bois  qu'on  appelle  pièces  de  mau  ;  elles  doi- 
^  ?,rumr  les  bouts  au  niveau  du  haut  des  chantais  qui  doivent  eue  en- 
niïiés  de  quatre  pouces  dans  la  longueur  des  deux  côtés  du  badin  ,  pour  rece- 
vo  &  o  emt  les  pièces  de  maie  ,  enforte  qu'on  puifse  les  lerrer  de  chaque 
cZ  avec  des  coins  ,  après  avoir  rnis  dans  les  jointures  du  milieu  de  la 
V;/-,  ivec  de  h  moufse  ,  pour  empêcher  le  vin  de  pafser  au  navets  .  ces 
pièce!' àimaiè  font  limplement  jointes  enfemble  ,  fans  feuillure  ni  entaille 
pour  pouvoir  être  davantage  ferrées  par  les  deux  extrémités  au i  moyen  nés 
coins  qu’on  force  tout  au  long  entre  l’entaille  des  chantiers  &.  les  bords  de^ 
derniers  pièces  de  maie.  Il  faut  que  ces  pièces  ioient  un  peu  en  dos  dant, 
chacune  fur  le  milieu  ,  pour  former  une  efpéce  de  canal  dans  chaque  jointure  » 
‘  ‘  "ae  faciliter  l’écoulement  du  vin  :  on  fait  auflfi  pour  le  meme  lujet  ,  tout 
ur  des  extrémités  des  pièces  de  maie  ,  une  raie  ou  fillon  ,  qui  ck  Line  e  Pec 
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5ans  l’endroit  deftiné  pour  placer  les  jumelles  ,  a  moite  ou  a  g.nche  d 
im  on  fait  un  creux  ,  enforte  qu’on  y  puifse  pratiquer  une  cage  de  maçonne 
,  je  de  douze  pieds  de  profondeur  fur  huit  de  longueur  &  cinq  de  largeur  ; 
l’une  de  crois  piles  de  maçonnerie  qui  portent  le  badin  ,  iert  ici  d  un  me  de 
muraille  au tl  jumelles  ,  qu’on  pofe  au  rond  du  fol  de  ladite  cage  douze  pieds  eu 
terre  ,  6c  quinze  à  feize  pieds  hors  du  rez-de-ctiaufsee  :  on  les  afsemble  fur  les 
racines  qui  les  traverfent ,  fur  lefqueiles  on  met  des  agrafes  de  bois  joignant 
les  jumelles ,  excepté  fur  les  dernietes  auxquelles  les  chantiers  fervent  d  agra¬ 
fes.'  On  fait  enfuite  la  maçonnerie  ,  dans  laquelle  on  encadre  les  bouts  des  ra¬ 
cines  ainfi  que  les  bouts  des  agrafes  ,  pour  empecher  les  jumelles  de  s  elever  , 
les  racines  doivent  être  placées  à  çontre-fens  des  chantiers  a ui  les  entourent  ou 
traverfent  de  trois  pieds  en  trois  pieds ,  avec  des  queues  d  monde  perdues  cv  des 
renforts  quarrés  :  on  ne  remplit  pas  le  vnide  qui  refte  dans  cette  maçonnerie  , 
afin  qUe  les  jumelles  6c  les  racines  ne  pourrifsenr  pas  h  facilement ,  6c  qu  on  pun- 
fe  delcendre  dans  ce  creux  6c  y  travailler  au  befoin. 

1  es  jumelles  doivent  être  pofées  de  maniéré  qu’elles  occupent  de  leur  cote  le 
milieu  du  badin  ,  &  quelles  foient  inclinés  de  deux  pouces  en  dehors  d  icemi  , 
ii  faut  en  équarrir  la  face  du  devant  &  celles  .les  cotes  ,  &  laifser  celle  de  derrière 
brute ,  auffibien  que  les  têtes.  On  fait,  à  la  hauteur  du  defsous  des  pièces  de  maie 
un  repos  de  deux  à  trois  pouces  pour  aider  à  les  porter  :  le  haut  des  jumelle  s  s  al¬ 
fa  mble  avec  un  chapeau\ fous  lequel  eft  un  noyau  porté  fur  un  coyar  ,àïï\s  lequel 
rafide  toute  la  force  6c  la  réfiftance  du  prefsoir  ;  ce  coyar  doit  etre  en  renfort  avec 

r  \  h  i  m 


clefs  5c  amoijh  fous  les  têtes  des  jumelles.  #  .  .  , 

Au  milieu,  de  l’autre  côté  du  baffin  ,  on  pofe  fur  le  fouillar ,  entre  les  bouts  des 
chantiers  ,  deux  fa  u  fs  es  jumelles ,  un  peu  plus  efpacées  que  les  véritables  ,  parce- 
uae  c’eft  de  ce  côté  que  les  arbres  font  entaillé^ à  l’adrefse  des  jumelles  pour  ne 
pouvoir  pas  reculer  ,  6c  qu’ils  vont  en  élargissant  un  peu  vers  les  ha  ruses  :  ou 
les  füutient  avec  quatre  contrevents  ou  jambes  de  force  ,  deux  en  race  ,  6c  deux 
p*r  iss  çôiés  qui  les  battent  6ç  les  filment  en  état  i  ces  contrevents  lent  Partes 
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fur  le  fouillar  8c  les p atoure aux ,8c  enchadés  à  l’autre  bouc  jufques  vers  le  milieu 
des  faudes  jumelles  ;  elles  doivent  être  percées  à  quatre  pieds  de  haut ,  enforte 
qu’on  puilfe  y  palier  des  clefs  mouvances  pour  le  repos  des  arbres. 

Les  faulïes  jumelles  doivenc  êcre  entaillées  par  le  bas  ,  pour  recevoir  des  té- 
tars  ,  qui  font  comme  des  chevilles  à  grolTe  tête  qui  craverfent  le  fouillar  ,  8 c 
font  allégées  de  moitié  de  leur  épailleur  pour  pouvoir  entrer  dans  les  entailles, 
8c  être  allemblées  avec  clefs  8c  clavettes  au  travers  des  faulïes  jumelles  :  on  lie 
enfernble  ces  jumelles  par  le  haut  avec  un  chapeau  ,  8c  on  les  fondent  encore 
par  le  bas  avec  les  deux  contrevents  de  leur  côté  ;  ces  contrevents  font  pofés  fur 
des  patoureaux  qui  s’aflemblent  dans  le  fouillar  à  queue  d’aronde  perdue  ,  &c  font 
portés  horifontalemenc  fur  une  petite  pile  de  maçonnerie  de  leur  grandeur  ,  qui 
eft  comme  perdue  dans  terre  :  il  faut  encore  de  chaque  côté  un  grand  contrevent 
qui  traverfe  le  badin  c k  qui  lie  enfernble  ,  devant  8c  derrière  ,  les  faulïes  ju¬ 
melles  avec  les  véritables  ;  on  les  attache  au  haut  des  jumelles  ,  8c  on  leur  donne 
lin  pied  8c  demi  de  pente  à  l^endroïc  où  on  les  emmortoife  ou  encaltre  avec  les 
faillies. 

On  creufe  encore  dans  la  terre  du  côté  des  faudes  jumelles  ,  à  dix  pieds  du 
badin  ,  une  folle  de  douze  pieds  de  profondeur  8c  de  dix  pieds  en  quarré  ,  pour 
y  placer  les  deux  taijfons  qui  doivent  fe  joindre  par  le  bas  ,  8c  être  lépadp  par  le 
gros  bout  d’en-hauc  environ  à  deux  pieds  fur  le  rez-de-chaudee  ,  enforte  quo 
le  bout  de  la  vis  puide  jouer  entre-deux  :  ils  doivent  être  aliénables  par  le  bas 
avec  des  racines  en  queue  d’aronde  8c  des  renforts  ,  8c  les  racines  avec  des 
agrafes  ;  8c  par  le  haut,  à  quinze  pouces  de  têce  ,  ils  doivent  être  liés  avec  des 
amoifes ,  moifettes  8c  clefs  ,  qui  les  empêchent  de  s’écarter  8c  de  fe  rapprocher  : 
le  vuide  du  terrein  ,  entre  les  taijfons  8c  les  racines  ,  doit  être  rempli  avec  de  la 
terre  battue  ;  les  amoifes  doivent  entrer  fept  à  huit  pouces  dans  le  corps  des 
taijfons. 

Au  milieu  des  amoifes  ,  il  doit  y  avoir  un  trou  pour  y  pader  une  vis  qui  y  des¬ 
cend  perpendiculairement,  8c  qui  eft  arrondie  à  cet  endroit  8c  allégée  du  tiers  de 
fa  grodeur.  Un  pied  plus  bas  que  ces  amoifes  ,  doit  être  un  pallier  polé  en  ren¬ 
fort,  du  haut  en  bas  du  talus,  pour  le  repos  de  la  vis  :  il  doit  y  avoir  lur  ce  pallier 
une  platine  de  fer ,  8c  à  la  vis  un  pivot  pour  fou  jouernent.  La  vis  doit  avoir  douze 
pieds  de  longueur  fur  treize  pouces  de  grodeur  par  le  haut;  le  tareau  ,  ou  l’extré¬ 
mité  de  la  liant  éliffe  ,  doit  être  doux ,  de  trois  pouces  8c  demi  ,  8c  doit  former 
un  angle  quarré  ,•  la  vis  doit  pader  au  travers  d’une  roue  qu’on  place  à  trois  pieds 
fur  le  rez  de  chauffée  s  &  qui  à  cet  endroit  doit  être  équarrie  8c  allégée  d’un 
pouce  8c  demi  de  fa  grodeur  pour  le  placement  8c  le  jeu  de  la  roue  :  cette  roue 
doit  être  ademblée  avec  des  embranchemens  8c  des  courbes  ,  au  rravers  defquelles 
on  padé  diverfes  grodes  chevilles,  pour  pouvoir ,  avec  cinq  ou  fix  hommes  , faire 
force  8c  lui  donner  le  mouvement  nécedaire. 

On  doit  enfin  placer  à  cinq  pieds  au-dedus  du  baflin  ,  deux  grands  arbres  qui 
padent  entre  les  vraies  8c  les  faudes  jumelles  -,  il  faut  les  équarrir  8c  les  alléger 
l’un  &  l’autre  par  le  gros  bout  à  la  feule  face  qui  touche  à  la  jumelle ,  y  faire  une 
entaille  qui  les  empêche  d’avancer  en  dehors ,  8c  y  mettre  par  derrière  une  clef 
qui  les  lie  &  les  retienne  pour  ne  pouvoir  pas  pader  en  dedans  ,  enforte  néan¬ 
moins  qu’ils  puident  jouer  entre  les  jumelles  fans  pouvoir  changer  la  place  qui 
leur  eft  deftinée  ;  ces  arbres  doivenc  être  bien  drefsés  fur  leur  lit  8c  afsemblés  avec 
des  clefs ,  de  peur  qu’ils  ne  fe  défunifsent  :  il  faut  qu’ils  s’ouvrent  infenfiblemènc 
en  allant  du  côté  des  faufses  jumelles  ,  8c  qu’ils  foient  afsez  féparés  à  l’endroit  de 
la  vis  pour  pouvoir  lui  donner  place. 

Sur  le  bout  de  ces  arbres  il  faut  afsembler  un  écrou  avec  des  clefs  pafsanre?  s 
Tome  IL  N  nu 
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afin  que  par  fon  moyen  on  puifse  les  élever  ou  les  abaifser ,  de  forte  que  ces  ar¬ 
bres  doivent  monter  8c  defcendre  comme  une  elpece  de  bajjecule  quia  pour  cen¬ 
tre  les  clefs  qui  font  dans  les  faufses  jumelles  lorfqu’on  laifse  ces  arbres  en  repos, 
8c  \çfac ,  qui  eft  fur  le  baflin  ,  lorfque  l’on  le  prefsure.  Avant  de  prefsurer  ,on  éleve 
cesarbres  par  le  moyen  de  la  vis  ,  pour  les  taire  baifser  un  peu  du  côté  des  jumel¬ 
les,  afin  de  pouvoir  forcer  des  coins  entre  cesarbres  8c  le  coyar  qui  eft  fur  les  ju¬ 
melles;  on  les  abaifse  avec  la  même  vis  du  côté  des  faufses  jumelles ,  après  qu’on 
a  moulé  fur  les  raifins,  avec  les  trois  perches,  les  planches  &  les  moyaux  ;  8c  avec 
le  fecours  de  la  roue  qui  meut  la  vis  ,  on  prefse  fortement  le  fac . 

Les  arbres  doivent  avoir  deux  pieds  8c  demi  de  charge ,  8c  fi  on  n’en  trouve  pas 
d’afsez  gros  ,  on  en  peut  mettre  deux  l’un  fur  l’autre  de  chaque  côté  ,  8c  même 
trois  s’il  eft  nécefsaire  :  on  les  lie  enfemble  avec  des  clefs  en  différens  endroits, 
tant  fur  le  lit  que  dans  les  faces,  afin  qu’ils  fafsent  tous  enfemble  comme  s’il  n’y 
■en  avoir  que  deux  ;  on  drefse  enfin  au  bout  du  prefsoir  ,  du  côté  des  jumelles ,  un 
petit  théâtre  fufpendu ,  pour  y  monter  8c  frapper  enfuite  fur  les  coins. 

Gros  P refoir  à  Cage» 

Cette  efpece  de  prefsoir  fe  conftruit  de  même  que  l’autre ,  excepté  qu’au  lieu  cïe 
taijfons  ,  on  fe  fert  d  une  cage .  On  fait  un  grand  creux  en  terre  de  douze  pieds  de 
profondeur  8c  de  neuf  pieds  de  diamètre  ;  pour  foutenir  les  terres  ,  on  fait  une 
muraille  de  maçonnerie  tout  autour  en  forme  de  puits  ,  qui  doit  avoir  fept  pieds 
de  diamètre  ,  pour  pouvoir  placer  dans  cet  efpace  une  cage  de  charpente  de  fi- 
gure^quarree  ,  bien  alsemblee  d q  poteaux  ,corniers  , folles  ,  entrefolles  8c  croix  de 
S.  André  :  on  fait  une  maçonnerie  folide  dans  cette  cage  ,  enforte  qu’elle  puifse 
pefer  environ  trois  milliers  $  on  afsemble  le  centre  de  la  cage  avec  la  vis  ,  afin  de 
pouvoir  tourner  enfemble,  &  faire  appuyer  les  arbres  fur  les  moyaux  pour  pref- 
furer  les  raifins  :  c  eft  comme  fi  un  homme  fe  fufpendoit  par  un  bout  à  un  bâton 
qui  feroit  fortement  attaché  d  l’autre  bout ,  8c  qu’il  y  eut  dans  l’entre-deux  quel¬ 
que  choie  que  1  on  voulut  prefser.  A  environ  deux  eu  trois  pieds  de  terre  fe 
ttouve  la  roue  ,  au  moyen  de  laquelle  8c  du  poids  de  la  cage  on  fait  defcendre  la 
vis  qui  abbaifse  les  arbres.  La  cage  doit  avoir  environ  dix  pieds  de  hauteur  fur 
quatre  pieds  neuf  pouces  par  chaque  face  duquarré. 

On  doit  bien  prendre  garde,  pour  les  prefsoirs  à  taifsons  ,  de  ne  point  trop 
ferrer  ,  pareequ  on  feroit  cafser  les  arbres  8c  que  Ton  briferoit  tout ,  n’y  ayant 
rien  de  pl  us  fort  qu  une  vis.  On  ne  doit  pas  manquer  de  faire  toutes  les  entailles 
a  queue  d  aronde  îort  julte  }  mais  fur  tout  il  faut  que  la  vis  8c  l'écrou  foient  ar- 
tiitement  travaillés.' 

.  Ces  grands  prefsoirs  font  en  une_  feule  cuvée  ou  d’un  feul  fac  ,  vingt  à  vingt- 
cinq  pièces  de  vin.  On  peut  les  faire  moins  grands  d’un  quart,  8c  même  d’un 

on  tiers  ,  enforte  qu  ils  ne  puifsent  prefsurer  que  dix  à  quinze  pièces  de  vin  :  en 

ce  cas,  il  faut  diminuer  a  proportion  la  grandeur  8c  la  grofseur  des  pièces  que 
nous  allons  décrire.  ru 


Noms  ,  grandeur  &  grofjeur  des  pièces  qui  compofent  un  grand  Preffoir, 

c  ^~u  jS  5  <^e.rrfnre'c|eux  a  trenre-cinq  pieds  de  longueur  ,  doivent  faire  en¬ 
femble  de  deux  pieds  &  demi  à  trois  pieds  de  charge. 

-es  j  imei.es ,  vingt-huit  pieds  fur  deux  pieds  de  grofseur  par  le  bas  ,  feize  à 
dix  huit  pouces  par  le  haut.  &  ^ 

Les  racines ,  douze  pieds  fur  douze  à  treize  pouces  de  grofseur  ;  il  faut  obfer- 
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ver  d’y  Faire  les  contre-queues  d’aronde  ,  pour  joindre  dans  celles  des  jumelles: 
les  premières  fe  pofent  à  quinze  pouces  du  bas  des  jumelles  :  on  en  doit  mettre 
trois  à  la  hauteur  de  ce  qui  eft  dans  terre ,  les  dernieres  doivent  être  au  niveau  du 
defsus  du  faux  chantier. 

Sur  les  racines  des  jumelles  &  fur  celles  des  taiffons ,  fe  pofent  des  agrafes  de 
bois  de  neuf  pieds  ,  fur  neuf  à  dix  pouces  de  grofseur  ,  pour  les  lier  enfemble. 

Les  chantiers  ,  feize  pieds  ,  fur  quinze  à  feize  pouces  en  quarré. 

Le  fouillar  ,  dix  huit  pieds ,  fur  dix-huit  pouces  de  largeur  8c  quinze  pouces 
d’épaifseur. 

Les  faujfes  jumelles  ,  quatorze  à  quinze  pieds  ,  fur  treize  à  quatorze  pouces  de 
largeur ,  neuf  d’épaifseur  par  le  bas  ,  Sc  fix  par  le  haut  relies  doivent  être  allégées 
à  l’adrefse  des  clefs  pour  le  repos  des  arbres. 

Le  chapeau  des  faujjes  jumelles  y  fix  pieds  ,  fur  quatorze  pouces  de  largeur ,  Sc 
neuf  à  dix  d’épaifseur. 

Les  clefs  des  arbres  à  l’adrefse  de  l 'écrou ,  cinq  pieds  Sc  demi  fur  huit  pouces 
de  grofseur  à  l’adrefse  de  la  tête  ,  réduites  à  moitié  dans  le  refte  de  la  lon¬ 
gueur. 

Les  clavettes  des  clefs  ,  quatorze  pouces ,  fur  cinq  de  largeur  Sc  un  au  moins 
d’épaifseûr. 

Les  deux  contrevents  des  faufses  jumelles  ,  huit  pieds  ou  environ  ,  fur  quatre  à 
cinq  pouces  d’épaifseur  ;  la  largeur  de  même  que  celles  des  jumelles. 

Les  deux  autres  contrevents  de  ces  faufses  jumelles,  neuf  pieds ,  fur  fept  à  huit 
pouces  d’épaifseur. 

Les  patoureaux ,  fix  pieds ,  fur  huit  à  neuf  pouces  de  grofseur. 

Les  pièces  de  maie  qui  font  le  badin  ,  douze  pieds  ,  fur  neuf  à  dix  pouces  de 
largeur  ,  Sc  fix  d’épaifseur. 

Les  grands  contrevents  mis  comme  en  bande  entre  les  faufses  jumelles,  fix  à 
fept  pouces. 

Les  deux  taijfons  ,  quatorze  pieds  chacun  ,  fur  feize  pouces  de  grofseur  par  la 
tête  ,  Sc  douze  par  le  bas. 

La  vis  ,  quinze  pouces  par  le  bas  avant  fon  équarrifsage  ,  treize  pouces  à  l’a- 
drefse  dès  pas  de  la  vis  qui  forme  la  ligne  élijfe  ,  Sc  douze  pieds  de  longueur. 

La  roue ,  dix  pieds  de  diamètre  avec  des  embranchemens  de  quatre  pouces  de 
grofseur  ,  de  même  que  les  courbes  fur  lefquelles  fortent  des  chevilles  de  bois 
hautes  de  quatre  à  cinq  pouces ,  Sc  d’un  de  diamètre  pour  pouvoir  mettre  huit  ou 
îmif  hommes  autour  de  la  roue. 

V écrou  ,  fix  pieds ,  fur  deux  pieds  de  large  Sc  quatorze  pouces  d’épais  :  il  doit 
être  crêté  de  crêtes  de  fer. 

Le  chapeau  des  jumelles ,  fix  pieds ,  fur  un  pied  de  grofseur  Sc  la  même  lar¬ 
geur  que  le  haut  des  jumelles. 

Lecoytfr,qui  fe  pofe  fous  le  noyau  entre  les  deux  jumelles,  doit  avoir  la  même 
largeur  que  les  jumelles ,  Sc  treize  à  quatorze  pouces  d  epaifseur. 

,Les  amoifes  qui  doivent  embrafser  le  haut  des  jumelles ,  deux  pouces  plus  haut 
que  le  defsous  du  coyar  ,  un  pied  de  large  fur  cinq  pouces  d’épais. 

Le  noyau ,  deux  pieds  de  hauteur  fur  douze  à  quatorze  pouces  de  grofseur;  il 
fepofe  entre  le  coyar  Sc  le  chapeau  ;  on  pafse  en  travers  des  jumelles  &  du  noyau 
une  clef  qui  doit  être  travaillée  fort  jufte ,  parceque  c’eft  là  où  réfide  toute  la  for¬ 
ce  du  prefsoir.  ^  % 

Les  coins  ,  deux  pieds  de  longueur  fur  neuf  à  dix  pouces  de  largeur ,  Sc  fix  a 
fept  d’épaifseur, 

Nnn  1; 
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La  cage ,  dans  les  prefsoirs  à  cage  ,  dix  pieds  de  longueur  ou  ptorondeur  ,  ÔC 
quatre  pieds  neuf  pouces  en  quarré,  ou  aux  quatre  faces. 

Les  moyaux,  huit  pieds  de  demi ,  fur  cinq  pouces  d’un  fens  de  fix  pouces  de 

l’autre.  .  v  .  , 

Touces  ces  pièces  cîe  bois  doivent  etre  de  bois  de  ch.ene  >  a  13-  relerve  des  vis 

qui  doivent  être  de  bois  d  orme  du  plus  dur  ,  de  des  écrous  qui  doivent  être  de 
bois  de  noyer.  On  peut  ,  fuivant  les  grofseuis  des  bois  qu  on  emploie  ,  faire  la 
plupart  de  ces  pièces  un  peu  plus  longues  ou  un  peu  plus  courtes . 

PrcJJoir  nommé.  Etîquet, 

Cette  efpéce  de  preffoir ,  qu’on  nomme  étîquet ,  eft  d’une  bien  moindre  dépenfe 
que  les  autres  ,  mais  aulli  il  prelTure  bien  moins  de  vin  ;  il  eft  cependant  d’une 
très  grande  utilité  ,  parceque  la  plupart  des  Particuliers  n  ont  pas  une  fi  abon¬ 
dante  vendange  ,  de  qu’il  leur  fuflic  de  pouvoir  faire  huit  à  dix  pièces  de  vin  à 
chaque  cuvée.  . 

La  conftruéhon  de  Y  étîquet  eft  prefque  la  même  que  celle  des  autres  prefToirs; 
on  va  expliquer  ce  qu’il  y  a  de  différence. 

Le  creux  que  l’on  fait  en  terre  doit  être  de  quatre  pieds  de  profondeur  ,  qua¬ 
torze  de  largeur  de  dix  huit  de  longueur ,  plus  ou  moins  ,  félon  qu’on  veut  faire 
le  preffoir  grand  ou  petit.  On  fait  trois  petites  murailles  de  pierre  de  taille  ,  en 
travers  du  preffoir  qui  occupent  le  deffous  du  quarré  du  badin  \  on  donne  deux 
pieds  d’épaiffeur  à  celle  du  milieu ,  de  deux  &  demi  à  celle  des  cotes  :  il  faut  laifler 
au  milieu  de  chaque  mur  des  côtés  ,  une  ouverture  d’environ  vingt  pouces  en 
quarré  pour  le  placement  des  jumelles  qui  fe  pofent  ,  l’une  au  milieu  d  un  coté 
du  baffi n  ,  l’autre  au  milieu  du  côté  oppofé  ,  de  on  les  incline  d’un  pouce  de  demi 
vers  le  bafîin  '  elles  doivent  être  équarries  de  raillées  fur  trois  de  leurs  faces  de¬ 
puis  le  deffus  des  chantiers  ;  la  tête  doit  refter  brute.  Dans  les  faces  qui  regardent 
lebadi n ,  on  creufe  une  entaille  à  la  hauteur  de  deux  pieds  de  demi  du  ballîn  ,  de 
trois  pouces  de  largeur  ,  quatre  pouces  de  profondeur,  de  deux  pieds  de  hauteur 
en  montant  vers  la  tête. 

On  place  le  faux-chantier  fur  la  muraille  du  milieu  ,  de  fur  chacune  autre  on 
fait  pofer  des  racines  qui  embraffent  les  jumelles  ,  de  qui  font  alfemblées  avec 
elles  par  des  renforts  quarrés  de  des  queues  d’arondes  perdues:  en  travers  de  ces 
racines  de  du  faux  chantier ,  on  met  les  quatre  chantiers  entaillés  ,  de  même 
qu’aux  autres  prelfoirs  ceux  du  milieu  embraffent  les  jumelles  de  s’affemblent 
avec  elles  comme  les  racines  ,  de  ils  doivent  paffer  de  huit  à  neuf  pouces  les  raci¬ 
nes  qui  font  derrière  les  jumelles1,  le  deffous  des  chantiers  doit  être  entaillé  d'un 
pouce  de  demi  à  l’adreffe  des  racines  pour  entretenir  le  tout  enfemble  :  on  met 
fur  le  tout  les  pièces  de  maie  que  l’on  ferre ,  comme  il  a  été  dit ,  &  le  bafîin  eft  de 
même  que  celui  des  autres  prelfoirs. 

V écrou  doit  être  plus  long  de  fept  à  huit  pouces  que  le  derrière  des  ju¬ 
melles  ,  de  les  embraffer  de  toute  leur  grofseur  il  eft  placé  au  haut  d’icelles  , 
Se  porté  fur  des  clefs  qui  partent  au  travers  des  jumelles  avec  des  clavettes  : 
il  doit  être  arrêté  derrière  les  jumelles  avec  une  clef ,  de  fur  la  face  avec  quatre 
barres  de  fer ,  faifant  un  quarré  d’un  pied  de  demi  percé  aux  quatre  coins  avec 
«les  boulons  de  des  clavettes  a  quatre  ou  cinq  pouces  près  du  tareau  ;  fur  l’é¬ 
crou  ,  on  met  des  planches  de  fa  longueur  qui  le  traverfent  ,  de  forte  que  les 
bouts  font  tournés  vers  le  devant  du  preffoir  \  fur  ces  planches  on  pofe  deux 
chapeaux  de  mêaie  longueur  aufli  que  Y  écrou  }  qui  embraffent  le  haut  des 


II  ï.  Part.  Liy.  VI.  Châp.  V.  P  revoirs  a  Vin,  ^ 

Umelles  fous  leur  tête  ,  aune  entaille  qui  eft  faite  à  chaque  bout  par  les  faces, 
qui  fe  joignent  :  les  chapeaux  ôc  les  jumelles  doivent  être  clavetés  enfemble  :  il 
faut  mettre  quatre  contrevents  qui  prennent  à  la  tête  des  jumelles  &  vont  jufques 
fur  le  milieu  de  la  longueur  des  chapeaux  ,  avec  un  renfort  à  chacun. 

On  fait  enfuite  une  vAdu  même  tareau  que  celle  de  l’autre  prefsoir  ,  avec  un 
quarré  par  le  bas  pour  y  afsembler  une  roue  qui  doit  être  pofée  honfonralement , 
bien  confolidée  avec  une  vis ,  &t  afsemblée  avec  des  courbes  &  des  embranche- 
Hiens  d’un  pied  de  largeur  en  croix  ;  les  embranchemens  doivent  faillir  hors  les 
courbes  de  trois  à  quatre  pouces  de  la  roue  de  leur  largeur  ,  pour  pouvoir  conte¬ 
nir  le  cable  qui  doit  être  autour  de  la  roue. 

Sous  le  centre  de  la  roue,  on  pofe  un  mouton  de  la  longueur  qui  eft  entre  les 
deux  jumelles ,  &  de  huit  pouces  de  plus  pour  y  pratiquer  à  chaque  bout  une  ef- 
péce  de  tenon  qui  entre  dans  l’entaille  des  jumelles  dont  il  a  été  parié  ;ce  mouton 
doit  être  fou  tenu  par  un  boulon  de  fer  qui  entre  par  le  bout  de  la  vis  ,  pour  être 
retenu  <Sc  fufpendu  avec  elle  enforte  qu’il  puifse  vaciller  :  il  faut  pour  cela  que  le 
bout  du  boulon  qui  eft  fous  le  mouton  ,  ait  du  jeu  avec  la  clavette  qui  ic  retient  à 
l’autre  bout  de  la  vis, 

A  dix  ou  douze  pieds  du  prefsoir ,  on  place  horifontaîement  ou  perpendiculai¬ 
rement  une  roue  avec  un  arbre-tour  auprès,  qui  doit  jouer  dans  des  plumurs  de 
bois  bien  arrêtés  :  on  attache  i  la  roue  qui  eft  au  haut  du  baftîn  ,  à  l’un  des  em¬ 
branchemens  ,  ou  à  une  cheville  qu’on  y  enfonce  à  cet  effet  ,  l’œillet  d’un  gros 
cable  de  deux  pouces  Sc  demi  de  diamètre  y  on  peut  faire  tourner  cette  roue  à  la 
main  un  ou  deux  tours  avant  d’y  attacher  ce  cable  :  il  doit  faire  cinq  ou  fix  tours 
dans  cette  roue  ,  &c  tenir  par  l’autre  bout  à  celle  qui  eft  à  côté  du  prefsoir  :  on 
peut  y  employer  fept  ou  huit  hommes  pour  la  tourner,  &  donner  tout  le  mou¬ 
vement  qui  convient  pour  le  prefsurage. 

Il  importe  beaucoup  d’obferver  que  lorfqu’il  ne  refte  plus  qu’un  tour  &  demi 
du  cable  au  tour  de  la  roue  qui  eft  fur  le  baffin ,  s’il  faut  encore  prefser  1  efac ,  on 
doit  remettre  deux  ou  trois  tours  du  cable  à  cette  roue  pour  achever  le  prefsura¬ 
ge,  fans  cela  on  rifqueroit  de  cafser  la  roue  d’en  bas  ,  &  d’eftropier  les  Prefsu- 
reurs.  Lorfque  le  fac  eft  afsez  ferré  ,  on  arrête  la  roue  perpendiculaire  pour  une 
petite  demi  heure  ,  afin  de  donner  le  tems  au  vin  de  s’écouler.  A  cette  forte  de 
prefsoir,  il  n’y  a  que  le  mouton  qui  prefse  &  qui  appuie  fur  les  moyaux  ,  tk  il 
tient  lieu  des  arbres  qui  (ont  aux  autres  prefsoirs.  Il  faut  un  homme  expérimenté 
à  qui  les  autres  obéifsent  pour  conduire  le  prefsurage  ,  &  pour  couper  ou  trancher 

le  marc>  ainfi  qu’il  convient  à  chaque  raille. 

% 

Pièces  particulières  à  V  Etiqueta 

Les  deux  jumelles  ,  feize  pieds  ,  fur  dix- huit  à  vingt  ponces  de  grofseur. 

L’ écrou  ,  quinze  à  feize  pieds,  fur  trois  de  largeur,  s’il  fe  peut. 

Les  chapeaux  ,  feize  pieds ,  fur  treize  à  quatorze  pouces  de  grofseur. 

Les  contrevents ,  fix  pieds  ,  fur  fix  à  fept  pouces  de  grofseur. 

Les  racines  ,  douze  pieds  ,  fur  douze  à  treize  pouces  de  grofseur. 

La  vis ,  fepr  à  huit  pieds  de  longueur  ,  fur  treize  pouces  à  l’adrefse  de  la  ligne 
élijje  ,  &  feize  pouces  par  le  bas  à  l’adrefse  du  quarré  \  elle  doit  être  entaillée  en 
cet  endroit  de  deux  pouces  pour  pofer  la  roue. 

Le  mouton  3  douze  pieds  &  demi  j  dix  fept  à  dix  huit  pouces  de  large  fur  le 
milieu  ,  &  dix  par  les  bouts  ,  huit  à  dix  pouces  de  large  au  milieu,  réduits  à  lix 
ou  fept  par  les  bouts. 

La  roue  du  milieu ,  neuf  pieds  de  diamètre  ,  de  dix  à  onze  pouces  de  grofseur. 
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La  roue  perpendiculaire  de  pareil  diamètre  ,  Sc  cinq  a  fix  pouces  de  grofseur  à 

tous  les  bois.  .  , 

L 3  arbre-tour  ,  dix  à  onze  pieds ,  fur  huit  pouces  de  diamètre. 

Le  faux-chantier  &c  les  pièces  de  maie ,  doivent  être  les  mêmes  qu’aux  autres 
prefsoirs  en  roue. 

Les  chantiers  ,  dix-huit  pieds  ,  &  de  même  largeur  &  grofseur  qu’aux  autres 
prefsoirs. 

Les  moyaux  ,  comme  aux  autres  prefsoirs  ,  c’eft  à-dire  fepe  à  huit  pieds  fur 
cinq  à  fix  pouces  en  quarré. 

Littré  PreJJoîr  plus  facile  &  moins  coûteux . 

Voici  une  autre  maniéré  de  prefsoir  qui  eft  plus  fimple ,  plus  commode ,  &C  qui 
coûte  beaucoup  moins.  Dans  un  des  angles  d’une  cave  ou  cellier ,  on  forme  un 
triangle  équilatéral  de  dix  à  douze  pieds  ,  plus  ou  moins,  au  haut  duquel  on  fait 
fceller  dans  les  murailles  une  pièce  de  bois  de  noyer  ou  chêne  large  de  deux  pieds , 
-épaifse  d’un  pied  &  demi  j  on  y  fait  au  milieu  un  trou  rond  d’un  demi-pied  de 
diamètre,  à  écrou ,  dans  lequel  on  pafse  une  colomne  à  vis  de  bois  de  cormier  de 
fept  à  huit  pieds  de  long ,  ayant  à  fa  bafe  un  bon  pied  &  demi  en  quarré ,  chaque 
face  ayant  un  trou  qui  la  traverfe  de  quatre  à  cinq  pouces ,  dans  lequel  on  pafse 
une  barre  qu’un  homme  poufse  pour  faire  defeendre  la  colomne  à  vis  fur  une 
grofse  table ,  où  il  y  a  des  rainures  afsez  profondes  tout  autour  pour  retenir  le 
vin  ,  &  donner  l’écoulement  qui  doit  tomber  dans  une  geulbée  :  on  charge  la 
table  de  marc  de  raifin  d’égale  hauteur  ;  on  met  des  planches  par-deftus  &  en- 
fuite  desfolives,  dont  il  y  en  a  une  au  milieu  plus  forte  que  les  autres  ,  pour  fer- 
vir  d’appui  à  la  colomne  qui  prefse  le  marc  de  raifins  enfermé  fous  le  triangle. 

On  fe  fert  de  cette  efpéce  de  prefsoir  en  Provence,  pareeque  le  bois  y  eft  rare. 


CHAPITRE  VI. 

Du  Vignoble  d'Orléans, 

Article  Premier. 

Du  teins  &  de  la  maniéré  de  planter  &  tailler  la  Vigne, 

X-/E  tems  de  lever  le  plant  de  deftus  la  jeune  vigne  y  eft  ordinairement  le  mois 
de  Décembre  ou  la  fin  de  Novembre  ,  quand  il  n’y  a  point  apparence  de 
gelée  ,  car  il  eft  bon  que  la  plaie  qu’on  fait  à  la  vigne  ,  puifte  fe  fermer  avant 
les  fortes  gelées.  Le  plant  qu’on  leve  dans  cette  faifon  ,  doit  toujours  être  pris 
au-deftus  du  bon  bois  ,  pareeque  fi  on  le  levoit  au-deftbus  ,  l’hiver  feroit  fen¬ 
dre  le  bois  dans  les  endroits  où  il  y  auroit  des  plaies  :  pour  éviter  cet  incon¬ 
vénient  ,  il  vaudroit  bien  mieux  ne  le  lever  que  lorfqu’on  taille  la  vigne.  Mais 
d  un  autre  cote  ceux  qui  different  jufqu’à  ce  tems-là ,  rifquent  quelquefois  de  ne 
pas  avoir  de  bon  plant  ,  parcequ’il  arrive  fouvent  ,  pendant  l’hiver ,  des  acci- 
dens  qui  gâtent  le  bois  ,  comme  la  champlure  &  les  fortes  gelées  ;  au  lieu  que 
quand  il  eft  levé  &  élevé  de  bonne-heure ,  il  fe  conferve  bon  jufqu’à  ce  qu’on 
le  plante.  Lorfque  le  Maître  n’en  a  pas  befoin  pour  lui  même  ,  il  doit  défendre 
çxpreffément  à  fon  Vigneron  d’en  lever  plutôt  que  dans  le  tems  qu’on  taille 
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U  vigne  ,  de  encore  ne  le  doit-il  jamais  faire  fans  lui  en  avoir  demandé  &  obte¬ 
nu  la  permiffion;  car  s’il  eft  inrérellé  ,  il  ne  fera  point  difficulté  de  tirer  de  deffus 
la  jeune  vigne  de  fon  Maître  tout  ce  qu’il  y  aura  de  meilleur  bois  ,  pour  le  don¬ 
ner  à  ceux  qui  lui  auront  demandé  du  plant ,  pourvu  qu’il  foit  affiné  qu’on  le  lui 
paiera  largement.  On  pourroit  bien  permettre  à  un  Vigneron  de  vendre  du  plant 
fans  ufer  d’aucune  précaution  avec  lui  ,  fi  l’on  étoit  affiné  de  fa  probité  ;  mais  il 
s’en  trouve  tant  qui  en  ont  peu,  qu’il  eft  beaucoup  plus  à  propos  de  ne  le  point 
lourrnr  ;  de  quand  même  on  pourroit  lever  du  plant  de  deffius  la  vigne  fans  lui  faire 
tort ,  le  Vigneron  n’a  point  droit  d’en  tirer  le  profit;  il  appartient  au  Maître,  puif- 
que  la  vigne  eft  à  lui  ,  &  que  c’eft  lui  qui  acheté  de  paie  le  bon  plant  lorfqu’il  lui 
en  manque.  Le  Vigneron  croit  pourtant  qu’il  lui  eft  permis  de  difpofer  du  plant 
fans  en  rendre  compte  à  fon  Maître  ,  fous  prétexte  qu’on  lui  laiffie  tout  le  far¬ 
inent  qui  ne  lui  appartient  pourtant  pas  ,  mais  qu’on  lui  abandonne  par  charité  , 

pour  qu’il  puiffie  fe  chauffer  fans  acheter  du  bois  de  fans  brûler  le  charnier  de  fon 
Maître. 

On  ne  doit  jamais  étouffer  le  plant ,  qu’auparavant  on  n’ait  ôté  tous  les  brins , 
les  martinets  de  les  druges  ,  parceque  fi  l’on  atcendoit  pour  le  faire  ,  jufqu’au 
rems  où  l’on  doit  planter  ,  il  feroit  impoffible  que  pour  les  débarraffer  les  uns 
d’avec  les  autres  ,  l’on  n’abattît  plusieurs  codons  ,  de  le  plus  fouvent  ceux  qui  fc 
trouvent  les  mieux  placés  ,  Sc  qui  doivent  produire  le  plus  beau  de  le  meilleur 
bois. 

Tems  &  manière  de  planter  la  Vigne, 

On  ne  doit  planter  la  vigne  dans  les  terres  fortes ,  que  fur  la  fin  d’Avril  ou 
dans  le  mois  de  Mai ,  félon  la  difpofition  du  tems  de  la  qualité  de  la  terre  :  il  eft 
bon  de  bien  examiner  fi  celle  qui  eft  déjà  plantée,  eft  entièrement  remplie*  de 
quand  il  y  a  des  fouches  mortes  ou  de  groffes  pierres  ,  on  doit  les  arracher  auffi- 
tôt  que  la  vendange  eft  faite  ,  ou  du  moins ,  après  que  l’on  a  paré.  Il  eft  à  propos 
de  tenir  la  terre  ouverte  jufqu  a  ce  qu’on  y  plante  ,  afin  quelle  fe  mûriile  pen¬ 
dant  l’hiver  ;  de  lorfqu’il  eft  paffé  ,  de  que  la  fève  eft  dans  le  bois  de  la  vigne  \  on 
met  un  brin  de  plant  fur  plaie  dans  les  endroits  où  il  en  manque  ,  de  où  il  ne 
fe  trouve  pas  de  bois  propre  à  faire  des  foiïes.  Il  faut  bien  fe  donner  de  garde 
d’enrreplanrer  ,  quand  le  raifin  commence  à  paroître  ,  pareequ’on  ne  peut  creu- 
fer  la  terre  fans  couper  une  grande  partie  des  racines  de  la  vigne  ,  ce  qui  peut 
l’endommager  très  confidérablement  ;  c’eft  à  quoi  on  ne  fait  pas  toujours  allez 
de  réflexion.  Je  conviens  que  l’entre-planr  pourroit  rouir  en  terre  ,  fi  les  pluies 
éroient  fréquentes  de  froides  dans  cette  faifon  ;  mais  il  n’importe,  il  vaut  mieux 
rifquer  de  perdre  l’entre-plant ,  qui  ne  produit  encore  rien  ,  que  la  vigne  oui  eft 
toute  en  rapport. 

Pour  faire  prendre  plus  sûrement  racines  à  ce  que  l’on  a  tranfplanté  ,  il  fe¬ 
roit  bon  de  mettre  dans  chaque  trou ,  lorfque  le  brin  n’eft  encore  qu’à  de¬ 
mi  enterré  ,  un  peu  de  terreau  ou  de  fumier  confommé  ;  car  s’il  étoit  trop 
chaud  ,  il  pourroit  brûler  l’entre-pîant ,  ou  amaffer  de  gros  vers  ,  qu’on  nom¬ 
me  communément  turcs  ,  qui  rongent  la  plante  de  la  font  mourir  ,  parce* 
qu’ils  empêchent  quelle  ne  faffe  des  racines.  Cet  entre-plant  a  befoin  d’erre  plus 
fouvent  labouré  que  la  vigne,  car  il  ne  prendroit  pas  racines  fi  l’herbe  le 
fuffoquoit  ;  c’eft  pourquoi  ,  entre  le  premier  de  le  fécond  labour  ,  ou  auffi  rôt 
qu’il  patoîr  de  l’herbe  dans  la  vigne  ,  il  eft  néceffaire  de  ferfouir  tous  les  brins 
qui  ont  été  olantés  dans  le  commencement  du  printems  ;  il  eft  mieux  de  don¬ 
ner  cette  petite  façon  immédiatement  après  la  pluie  ;  de  quand  l’année  eft 
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nats  j  mettre  du  fourmenté  noir  ;  il  eft  plus  dur  a  la  gelee  &  à  la  coulure  ,  8c 
donne  du  fruit  plutôt  que  les  autres  ;  &  lorfqu’il  eft  mêlé  avec  l’auvernat  franc  , 
il  en  fait  beaucoup  mieux.  Dans  les  vignes  blanches,  on  peut  mettre  du  melier , 
ou  celui  que  l’on  croit  qui  convient  le  mieux  à  la  terre  ,  dans  laquelle  on  a  del- 

fein  de  planter.  .  ,  v  , 

On  pourroit  aulfi  y  mettre  de  i’auvernat  blanc,  mais  il  eft  un  peu  tendre  a  la 

gelée  «Se difficile  à  vendanger  ,  parcequ'étant  plutôt  mûr  que  les  autres  lorfqu’on 
le  coupe  ,  on  fait  tomber  à  terre  la  plus  grande  partie  des  grains  que  les  Vendan- 
geufes  ne  fe  donnent  guéres  la  peine  de  ramaller  ,  fur-tout  lorfqu’elles  travail¬ 
lent  pour  les  Bourgeois  ;  mais  pour  éviter  cet  inconvénient ,  il  n’y  a  qu’à  le  plan¬ 
ter  en  particulier ,  afin  qu’on  puilfe  le  vendanger  avant  les  autres  :  au  refte  ,  ce 
comptant  eft  d’une  fort  bonne  efpece,  &  dans  la  plus  grande  partie  des  terres  il 
produit  beaucoup  de  vin  ,  <3 c  d'une  excellente  qualité. 

Il  faut  remarquer  que  dans  les  terres  compofées  de  fables  &  de  cailloux  ,  on 
plante  8c  entre-plante  pendant  l’avent ,  8c  jufqu’à  ce  que  l'hiver  commence  fans 
crainte  que  le  plant  n'en  rouille  ,  parceque  l’eau  ne  tient  pas  dans  ces  terres-là 
comme  dans  les  fortes. 

On  ne  doit  point  mettre  d’arbres  dans  les  vignes;  il  ne  faut  pas  même  y  fouf- 
frir  parmi  le  plant  aucuns  légumes ,  foit  pois  ,  fèves  ,  navets ,  ou  citrouilles  ,  fur- 
tout  les  choux  ,  quoique  les  Vignerons  à  qui  il  eft  utile  d’avoir  de  ces  plantes  , 
difent  qu’elles  fervent  à  attirer  8c  nourrir  les  turcs;  elles  affament  la  vigne  8c 
ufent  la  terre.  Toutes  les  vignes  ne  font  pas  fujettes  aux  turcs;  en  tout  cas  ,  dans 
celles  où  il  s'en  trouve  d’ordinaire  ,  on  peut  y  planter  des  fèves  ,  mais  en  petite 
quantité. 

Les  grofles  chaleurs  font  éclore  quelquefois  certains  petits  animaux  que  l’on 
nomme  gribouris  ,  qui  font  bien  du  tort  à  la  vigne  ,  parceque  pendant  l’été 
ils  en  mangent  les  raifins  ,  8c  les  racines  pendant  l’hiver  :  on  prétend  ,  comme 
je  l'ai  dit  ci-devant  en  parlant  des  infeéfes  nuifibles  à  la  vigne  ,  que  quand  ils 
Tentent  des  fèves ,  ils  abandonnent  la  vigne  pour  les  manger  ;  en  ce  cas  ,  on 
feroit  bien  d’y  en  planter  :  mais  lorfqu’il  ne  paroît  dans  la  vigne  ni  turcs , 
ni  gribouris  ,  on  n’y  doit  jamais  planter  aucuns  légumes  ;  8c  fi  l’on  n’y  prend 
bien  garde  ,  il  arrivera  fouvent  que  les  Vignerons  feront  accroire  à  leurs  Maîtres 
que  leurs  vignes  ,  fur-tout  les  planres  ,  font  toutes  remplies  de  ces  fortes  d’in- 
feéles  ,  afin  qu’ils  leur  permettent  d’y  mêler  des  légumes  :  il  faut  bien  fe  donner 
de  garde  de  les  croire  trop  légèrement  fur  cet  article  ,  comme  fur  beaucoup 
d’autres  ;  car  on  ne  fauroit  être  aftez  perfuadé  que  prefqu’en  toutes  chofes 
ils  n’ont  que  leur  intérêt  en  vue ,  quoiqu'ils  feignent  toujours  de  ne  chercher 
que  ceux  de  leurs  Maîtres  *•  ainfi  le  plus  sûr  pour  celui  qui  n’aura  nas  le  tems  , 
ou  ne  voudra  pas  fe  donner  la  peine  d’examiner  les  chofes  par  lui- même  , 
c’eft  de  ne  rien  fouffrir  du  tout  dans  fa  vigne  ,  que  fa  vigne  même.  Les  Vi¬ 
gnerons  qui  ont  dans  leurs  vignes  ,  8c  des  arbres  &  des  légumes  ,  ne  laiffent 
pas  que  d’y  cueillir  beaucoup  de  vin  ,  fonvent  même  plus  que  les  Bourgeois  à 
proportion,  quoiqu’ils  n’y  mettent  pas  toujours  autant  de  fumier  ;  mais  c'eft 
qu’ils  donnent  à  leurs  vignes  toutes  les  façons  8c  les  foins  convenables,  8c  qu’ils 
travaillent  pour  eux-mêmes. 

T  aille  de  la  Vigne, 

Il  faut  commencer  à  tailler  la  vigne  dans  le  mois  de  Février,  lorfqu’il  fait 
beau.  Le  Vigneron  qui  taille  proprement ,  ne  manque  jamais  d’ôter  tous  les  mar¬ 
tinets  8c  toutes  les  druges  qu’il  trouve  aux  brins  qu’il  taille.  Il  doit  bien  prendre 
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garde  ,  en  coupant  les  druges,  à  ne  pas  emporter  du  même  coup  le  coffon  qui  y 
touche  ;  ce  qui  arrive  fouvent  quand  il  travaille  avec  trop  de  précipitation. 

Il  y  a  des  perfonnes  qui  penfent  que  fi  l’on  ne  pouvoit  tailler  la  vigne  que  lorf- 
qu  elle  commence  à  entrer  en  fève  ,  elle  produiroit  beaucoup  plus  de  vin  qu’elle 
ne  fait  ;  mais  cela  n’eft  pas  facile  à  exécuter  ,  car  lorfque  la  fève  monte  tard  dans 
le  bois ,  ce  qui  arrive  quand  l’hiver  a  été  long  ,  on  le  trouveroit  fi  prelfé  d’ou- 
vrage ,  qu’il  faudroit  prefqu’en  même  rems  tailler  ,  labourer  8c  lier  ce  qui  em- 
barrafferoit  fort  les  Vignerons.  Au  furplus ,  voyez  ce  qui  a  été  dit  ci  devant 
page  419. 

Il  ne  faut  pas  laifser  trop  de  bois  à  la  vigne  fous  prétexte  qu’elle  eft  jeune;  car 
cela  1  epuiferoit  de  telle  forte,  qu’elle  mourroit  infailliblement  deux  ou  trois  ans 
après  avoir  produit  beaucoup  de  fruit,  à  moins  quelle  ne  fût  bien  fumée  8c  plan¬ 
tée  dans  un  bon  fonds  de  terre. 

Pour  la  renouveller  on  doit  lui  lailfer  des  pouffes ,  &  quelque  tems  après 
couper  les  vieux  mouchets  ,  parcequ’ils  tiennent  trop  de  place  ,  qu’ils  tirent 
beaucoup  de  fubftance  de  la  fouche  ,  8c  qu’ils  donnent  peu  de  vin  par  rapport 
a  la  longueur  du  bois  qu’ils  ont.  Il  eft  bon  aufll  d’empêcher  que  le  Vigneron  ne 
coupe  les  jeunes  mouchets  jufquesfur  la  fouche;  il  le  fait  allez  fouvent  pour 
avoir  plutôt  fini  fon  ouvrage,  s’épargner  la  peine  de  les  conduire  8c  de  les  lier 
fur  la  pouée  ,  &c  avoir  davantage  de  farinent  8c  de  charnier  à  brûler  :  cependant 
le  jeune  bois  ne  produit  pour  l’ordinaire  du  raifin  ,  fur-tout  dans  les  vignes  rou¬ 
ges  ,  que  quand  il  eft  fur  du  vieux  ,  8c  non  pas  fur  la  fouche  immédiatement. 
Ceux  qui ,  félon  l’ufage  du  pays  ,  font  obligés  de  déchauffer  leurs  vignes  en  les 
taillant  ,  ne  doivent  commencer  à  donner  cette  façon  ,  que  lorfque  l’hiver  eft  en¬ 
tièrement  paffé ,  pour  ne  pas  s’expofer  à  les  faire  mourir  ,  comme  il  eft  arrivé  à 
plufieurs  perfonnes  en  l’année  1709. 

Article  II. 

Des  FoJJcs  &  des  Labours  de  la  Digne. 

Ce  feroit  ici  le  lieu  de  parler  des  fautelles ,  8c  de  la  maniéré  de  les  faire,  mais 
on  n’en  dira  rien  du  tout  ,  parcequ’elles  font  fi  expreifément  défendues  ,  que  l’on 
ne  veut  jamais  les  recevoir  en  Juftice  :  ainfi  lorfque»  l’on  exige  d’un  Vigneron 
qu’il  fafte  par  arpent  quarante  foffes  ,  conformément  à  la  Coutume  d’Orléans  , 
il  doit  effectivement  les  faire  ;  8c  s’il  s’avifoit  de  dire  qu’au  lieu  de  foffes  il  a  fait 
des  fautelles, il  eft  certain  qu’il  feroit  condamné  à  dédommager  fon  Maître  du 
tort  qu’il  lui  auroit  caufé  pour  avoir  fait  des  fautelles.  Cette  nouvelle  maniéré 
de  coucher  le  jeune  bois  pour  renouveller  la  vigne,  n’a  été  introduite  par  les  Vi¬ 
gnerons  ,  que  pour  s’épargner  la  peine  8c  le  tems  qu’il  faut  donner  à  une  foffe, 
car  elle  eft  bien  plus  difficile  à  faire  qu’une  fautelle  :  c’eft  pourquoi  les  Vigne¬ 
rons  ,  à  moins  qu’ils  ne  travaillent  dans  leurs  propres  vignes  ,  n’en  font  que  le 
m.oins  qu’ils  peuvent  ,  foit  parcequ’ils  ne  faventpas  comment  on  doit  s’y  pren¬ 
dre  ,  ce  qui  arrive  à  la  plupart ,  foit  qu’ils  ne  veulent  pas  s’en  donner  la  peine.  Il 
a  été  ci-devant  parlé  des  fautelles  ,  page  428. 

Pour  bien  faire  une  foffe  ,  il  faut  déchauffer  la  fouche  8c  l’enterrer  entiè¬ 
rement  dans  le  foulage  ,  afin  que  les  brins  puiffent  être  couchés  à  fa  fuperficie  , 
&  que  l’embiaifement  touche  immédiatement  à  la  bonne  terre.  Il  eft  eftentiel 
que  le  principal  brin  rempliffe  la  place  qu’avoit  la  fouche  avant  d’être  couchée  • 
&c  on  ne  doit  le  mettre  dans  cette  fituation  ,  qu’après  l’avoir  fait  palier  par-def- 
fous  la  fouche  ;  il  faut  auflî  que  l’anneau  foit  toujours  dans  la  pouée.  Les  brins 
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les  plus  longs  font  ceux  que  l’on  doit  conduite  dans  les  endroits  les  plus  éloignés 

de  la  fouche.  .  , 

Quand  le  bois  dont  on  fe  fert  pour  faire  des  fofiTes  eft  furanne  ,  on  y  trouve 
deux  avantages  :  le  premier ,  à  empecher  que  ce  bois  ne  rouille  en  terre  '■>  ce  d1** 
pourroit  bien  arriver  fil  on  f.ufoit  les  fofses  trop  tôt ,  que  le  bois  fut  nouveau  , 
8c  que  peu  de  tems  après  qu’il  auroit  ete  couche  il  vint  a  tomber  beaucoup  d  eau  : 
le  fécond ,  confifte  à  tirer  de  ce  bois  l’année  précédente  tout  le  fruit  qu’on  auroit 

été  contraint  d'enterrer.  # 

Lorfque  les  fofses  ont  été  couvertes  d’un  demi- pied  de  terre  ou  environ  ,  il  faut 
avoir  foin  d’y  mettre  une  hottéede  fumier  pour  deux  Touches  ,  qui  ne  doivent 
jamais  fournir  plus  de  cinq  fofses  :  cela  eft  ainfi  réglé  par  la  Coutume  ,  parce- 
qu’apparemment  on  ne  peut  en  tirer  davantage  ,  fans  s’expofer  à  altérer  la  vigne. 
Il  n’eft  pas  absolument  nécefsaire  de  mettre  du  fumier  dans  les  fofses  ;  mais  li  on 
le  fait ,  il  eft  jufte  de  récompenfer  le  Vigneron  du  tems  qu’il  donne  à  cela ,  car 
il  n'y  eft  pas  obligé.  >  } 

On  commence  d'ordinaire  à  faire  les  fofses  depuis  le  mois  de  Mars  jufqu  a  la 
Saint  Jean;  il  n’y  a  que  celles  qui  fefont  dans  cetefpace  de  tems  qui  puifsent  etre 
reçues  en  Juftice  :  pour  moi,  je  crois  que  le  tems  le  plus  propre  eft  aufti-tot  que 
la  fève  ne  fait  que  commencer  à  monter  dans  le  bois  entre  les  façons  de  la  taille 
du  premier  labour  8c  du  liage.  Il  ne  faut  pas  attendre  plus  tard  ,  afin  d  éviter 
F  inconvénient  dans  lequel  on  tombe  lorfqu’on  plante  dans  une  faifon  plus  avan¬ 
cée  ,  où  l’on  ne  peut  pas  creufer  la  terre  fans  couper  les  racines  des  vignes  ,  ce 
qui  leur  fait  du  tort ,  parcequ’elles  font  dans  le  plus  fort  de  leur  fève. 

Quand  on  laboure  les  fofses  l’année  d'après  qu’elles  ont  été  faites  on  doit 
couper  exactement  tous  les  cofsons  qui  ont  fait  des  racines  proche  la  fuperficie 
de  la  terre  ;  elles  attireroient  la  fubftance  des  autres  ,  &c  elles  mêmes  périroient 
par  le  froid  ou  le  chaud  qui  pénétrent  bien  vite  ce  qui  eft  peu  enterré;  de  forte 
que  toute  la  vigne  manqueroit. 

Premier  Labour . 

Dans  les  terres  fortes  ,  le  premier  labour  fe  fait  dès  le  commencement  de 
Mars  ,  pourvu  que  la  terre  foit  faine  &  qu’il  n’y  ait  pas  d’apparence  qu’il  doive 
bientôt  tomber  de  l’eau.  Dans  d’autres  terres  ,  on  attend  jufqu’à  la  fin  d’ Avril  , 
quand  le  tems  eft  fec  ,  ou  qu’il  gele  un  peu  8c  que  la  vigne  n’eft  pas  encore  avan¬ 
cée  :  cette  façon  eft  beaucoup  meilleure  ,  parceque  les  herbes  meurent  plus  ai- 
fément ,  &  on  ne  laboure  que  pour  les  détruire.  On  doit  bien  prendre  garde  ,  en 
donnant  cette  façon  ,  à  ne  pas.  découvrir  le  fumier  qu’on  a  mis  dans  la  pouee 
avant  l’hiver;  car  pour  peu  qu’il  parût,  il  attireroit  infailliblement  les  gelées  de 
cette  faifon. 

Pour  connoître  fi  une  vigne  eft  bien  labourée  ,  il  faut  examiner  fi  les  pouées 
qu’on  a  dû  hauflfer  en  parant ,  font  tellement  rabattues  dans  l’orne ,  que  les  pouées 
8c  les  ornes  ne  foient  prefquepas  plus  élevées  les  unes  que  les  autres.  Si  les  talfes 
d’herbes  font  tournées  ,  deforte  qu’il  n’y  ait  que  leurs  racines  qui  paroiftent ,  fi 
la  terre  eft  fouîagée  profondément  dans  lapouée  ,  fur  tout  à  l’entour  du  cep  ,  ÔC 
enfin  fi  le  Vigneron  en  a  arraché  avec  la  main  les  herbes  qui  fouvent  s’y  trou¬ 
vent  collées  ,  &c  qui  ne  peuvent  pas  toujours  s'emporter  avec  l'inftrument  dont 
ifs  fe  fervent  pour  donner  cette  façon  :  c'eft  en  la  donnant  qu'il  faut,avoir  grand 
foin  d’arracher  le  chiendent  ,•  la  meilleure  maniéré  eft  de  le  tirer  de  terre  tout 
entier  fans  le  rompre  ,  8c  le  briller  enfuite  :  un  Vigneron  négligent  fe  donne  râ¬ 
lement  cette  peine ,  à  moins  qu’il  ne  travaille  dans  fes  propres  vignes.  i.e  moyea 


IÏL  Part.  Liv.  VI.  ChAp.  VI.  Vignoble,  d'OrÜ  ans.  477 
de  l’arracher  aifément ,  eft  de  bien  fumer  la  terre  dans  les  endroits  où  il  y  en  a  , 
&  de  ne  point  remuer  le  fumier  que  l’année  fuivante  ,  fes  racines  ne  manque¬ 
ront  jamais  de  remonter  en  haut  pour  y  chercher  de  la  nourriture  -,  8c  quand 
elles  fe  trouveront  entre  la  terre  8c  le  fumier ,  il  fera  facile  de  les  arracher 
entièrement. 

Un  Vigneron  qui  ne  travaille  pas  fidèlement ,  peut  tromper  un  Maître  en  don¬ 
nant  cette  façon  ,  lorfqu’il  fait  des  ralées  ou  des  pâtés  ,  en  fe  fervant  d’une  par¬ 
tie  de  la  terre  qu'il  aura  remuée  ,  pour  couvrir  celle  qu’il  n’aura  pas  remuée  :  c’eft 
furquoi  on  ne  peut  trop  veiller  ,  car  ce  labour  e.*  le  plus  eftentiei  à  la  vigne. 
Quand  il  y  a  lieu  d  ’appréhender  qu'il  n’arrive  quelques  gelées  dans  le  printems , 
on  doit  cefier  de  travailler  à  la  vigne  ,  8c  ne  pas  louftrir  que  1  ’on  y  cueille  l’herbe. 
On  doit  encore  empêcher  les  Vignerons  de  labourer  auflî-tôt  qu’il  eft  tombé 
des  pluies  abondantes  *,  il  eft  bon  de  laifter  pafter  un  jour  ,  fur  tout  dans  les  ter¬ 
res  fortes  ,  parceque  fi  l’on  remuoit  la  terre  avant  d’avoir  donné  à  l’eau  le 
rems  de  pénétrer  ou  de  s’écouler  ,  on  feroit  de  la  boue  ,  8c  cette  façon  de¬ 
viendront  prefque  inutile. 

« 

Binage  ,  ou  fécond  Labour . 

Le  binage  peut  fe  donner ,  dans  les  terres  fortes  ,  dès  le  vingtième  Mai,  pour¬ 
vu  qu’il  n’y  ait  plus  du  tout  de  gelées  à  craindre.  C'eft  dans  ce  fécond  labour 
qu’il  eft  néceftaire  de  remuer  le  fumier  où  l’on  n’a  pas  touché  en  donnant  le 
premier  :  cette  façon  eft  bonne  dans  un  tems  fec  ,  parceque  les  herbes  meurent 
plus  aifément. 

Dans  ce  labour  ,  comme  dans  tous  les  autres ,  il  faut  que  les  herbes  foient 
tournées  de  maniéré  qu’fl  n’y  ait  que  leurs  racines  qui  paroiflent  :  les  mauvais  Vi¬ 
gnerons  fe  contentent  de  les  remuer  fans  les  tourner  ,  ce  qui  fait  qu’au  lieu  de 
mourir,  elles  reprennent  racines;  ils  le  font  quelquefois  par  négligence  ,  plus 
fouven:  par  intérêt ,  &  jamais  par  mégarde  ,  afin  que  l’héritage  de  leurs  Maîtres 
leur  fournifte  toujours  de  l’herbe  pour  nourrir  leurs  vaches ,  au  lieu  que  les  vignes 
qui  leur  appartiennent  font  toujours  extrêmement  nettes. 

Il  eft  très- néceftaire  d’engager  un  Vigneron  à  ne  jamais  commencer  le  rebina¬ 
ge  ,qu’auparavant  il  n’en  avertifte  fon  Maître  }  car  le  binage  8c  lerebinage  fe  fai- 
fan  t  fi  près  l’un  de  l’autre  ,  8c  n'y  ayant  aucune  façon  de  vigne  qui  les  fépare  ,  le 
Vigneron  qui  voudra  tromper  fon  Maître  ,  lui  fera  croire  que  les  dernieres  vi¬ 
gnes  qu’il  a  binées ,  font  les  premières  qu'il  aura  rebinées  :  cela  arrive  très-fouvenr. 
C’eft  pourquoi  il  eft  eftentiei  que  le  Maître  vifite  fes  vignes  toutes  les  fois  que  fon 
Vigneron  ayant  fini  un  labour  ,  en  doit  auftî-tôr  recommencer  un  autre.  Il  faut 
l’engager  à  faire  chaque  labour  tout  de  fuite  ,  parcequ’en  travaillant  tantôt  d’un 
côté  tantôt  de  l'autre ,  il  trompera  plus  facilement ,  8c  ne  manquera  pas  de  dire 
que  des  vignes  qui  n’ont  point  été  rebinées  ,  l’ont  été  les  premières,  8c  que  la  fa¬ 
çon  n’en  paroîc  plus,  à  caufe  que  l’eau  qui  fera  furvenue  aura  battu  la  terre.  Un 
Vigneron  ,  mal  honnête  homme  ,  peut  dans  cette  occafion  tromper  fon  Maître 
fans  qu’il  s’en  apperçoive  ,  quand  il  a  tombé  des  pluies  extraordinairement 
fortes ,  car  celles  qui  ne  le  font  pas  ,  ne  produifent  point  le  même  effet. 

Rebinage  ,  ou  iroifeme  Labour • 

Le  rebinage  ,  qui  eft  le  troifiéme  labour  ,  doit  commencer  avant  le  mois  de 
Juillet,  8c  même  auparavant  ficela  fe  peut ,  &- toujours  être  entièrement  fait 
avant  que  la  moifton  commence ,  parceque  comme  la  plupart  des  Vignerons  y 
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vont ,  il  arrive  fouvent  qu’ils  reviennent  malades  ou  fl  fatigués ,  qu’ils  font  abfo- 
lument  hors  d’état  de  donner  cette  façon  comme  il  faut ,  ou  que  la  vendange ,  au 
moins  celle  des  auvernats  ,  doit  commencer  fi  peu  de  tems  après  que  la  moilfon 
a  fini  ,  que  le  railîn  n’a  pas  le  tems  de  fe  fentir  de  la  façon  qu’on  donne  à  la  vi¬ 
gne.  Les  Vignerons  qui  auroient  lieu  de  craindre  qu’on  ne  leur  retranchât  le  paie¬ 
ment  de  cette  façon  s’ils  ne  la  donnoient  pas  ,  parcequ’effeélivement  elle  ne  leur 
feroit  point  due  ,  diront  fans  douce  à  leurs  Maîtres  ,  pour  les  engager  à  la  faire 
donner,  que  cela  fert  toujours  de  quelque  chofe,  quoique  l’on  foit  à  la  veille  de 
la  vendange.  J’avoue  qu'ils  «’ont  pas  tout- à-fait  tort  de  pailer  ainfi  ;  car  fi  cette 
façon  ne  fert  de  rien  à  la  vigne,  elle  eft  au  moins  utile  aux  Vignerons  ,  en  ce  que 
la  terre  étant  par-là  rendue  plus  facile  à  remuer  ,  ils  en  ont  moins  de  peine  lorf- 
qu’ils  la  parent  après  la  vendange.  Il  eft  pourtant  vrai  que  s’il  y  avoit  beaucoup 
d'herbes  dans  les  vignes  ,  on  pourroit  leur  donner  cette  façon  jufqu’à  quelques 
femaines  près  de  la  vendange  ;  quelques-uns  ne  le  font  qu’ après  qu’elle  eft  entiè¬ 
rement  finie  ,  mais  cela  ne  paroit  pas  d’une  grande  utilité. 

Plus  il  fait  fec  ,  plus  ce  labour  eft  bon  ,  parcequ’en  remuant  la  terre  on  remplit 
les  fentes  que  la  chaleur  y  auroit  pu  faire,  8c  par  ce  moyen  le  pied  de  la  vigne 
fe  maintient  plus  frais  y  il  n’y  a  que  le  Vigneron  qui  ne  travaille  pas  dans  fa  pro¬ 
pre  vigne  qui  puiile  dire  le  contraire  ,  à  caufe  qu’il  en  a  plus  de  peine.  Je  con¬ 
viens  neanmoins  que  fi  la  chaleur  étoit  trop  violente  ,  il  ne  faudroit  pas  toucher 
a  la  vigne  ,  parceque  cela  feroit  brûler  le  raifin ,  quand  même  il  commenceroit  à 
tourner. 

On  doit  donc  bien  prendre  fon  tems  pour  donner  cette  façon  ,  &  ne  la  point 
retrancher  ,  fous  pretexte  qu  il  n’y  a  point  du  tout ,  ou  très  peu  de  raihns  dans  la 
vigne  ^  car  fi  on  1  omet ,  il  croîtra  pluheurs  fortes  d  herbes  ,  dont  les  graines  tom¬ 
bait  a  terre  lorfqu  elles  font  mûres  ,  s’y  confervent  pendant  1  hiver  ,  poulfent  au 
pnntems  ,  8c  font  toujours  tort  à  la  vigne. 

Quatrième  Labour  ,  ou  Cartager. 

On  donne  quelquefois  a  la  vigne  un  quatrième  labour,  qu’on  appelle  ordi¬ 
nairement  cartager .  On  ne  doit  pas  1  épargner  aux  vignes ,  où  l’on  a  mis  du  fumier 
depuis  la  dernieie  vendange ,  8c  quand  1  annee  a  ete  pluvieufe  ,  à  caufe  que  les 
fréquentes  pluies  8c  le  fumier  produifent  des  herbes  qui  ufent  la  terre  ,  8c  empê- 
chen l  le  raifin  de  profiter  8c  mûrir.  Les  Vignerons  ne  font  pas  obligés  de  donner 
cette  façon  ,  a  moins  qu  on  ne  les  y  ait  engages  par  un  marché  ;  ce  qui  ne  fe  doit 
pas  faire  ,  parcequ  ils  n  auroient  jamais  le  tems  de  la  donner  ,  8c  qu’ils  trouve- 
roienr  cependant  toujours  le  moyen  de  s’en  faire  payer;  il  vaut  mieux  la  leur  faite 
faire  8c  la  leur  payer  en  particulier  ;  ils  en  ont  fait  eux- mêmes  le  prix  par  mé- 
garde  :  voici  en  quelle  occafion. 

En  1709  ,  l’hiver  ayant  gelé  prefque  toutes  les  vignes  de  l’Orléanois  ,  on  les 
coupa  au  pied;  &  la  plus.grande  partie  n’ayant  poufte  que  du  bois  ,  8c  encore 
lur  la  louche  ,  plufieurs  jugèrent  à  propos  de  retrancher  le  rebinage  comme 
une  façon  qui  paroiftoit  alors  peu  néceftaire  à  la  vigne  ,  puifqu’elle  n'avoir 
pas  de  fruit  a  produire  cette  année.  On  voulut  diminuer  aux  Vignerons  trois 
livres  par  arpent;  mais  ayant  repréfenté  que  cette  diminution  étoit  trop  con- 
îderable  ,  on  s  en  tint  a  la  taxe  qu’ils  en  firent  eux-mêmes  ,  de  quarante  fols  par 
arpent  ;  oc  cela  eit  li  vrai  que  ceux  qui  cartagerent  des  vignes  l’année  fuivante, 
l  contentèrent  de  cette  fomme  ,  quoiqu’ils  euftent  travaillé  dans  des  terres 
allez  fortes, puifqu iis  en  avoienp  trente  livres  pour  la  façon  d’un  arpent  :  ainfi 
a  a  rigueur  on  pourroit  s  en  tenir  a  cette  taxe  ;  cependant  il  faut  avouer  qu’elle 
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n’eft  pas  fuffifame  ,  parcequ’il  eft  jufte  qu’ils  gagnent  leur  vie  en  travaillant ,  &  il 
me  ternble  que  ce  n’eft  point  trop  de  leur  donner  trois  livres  par  arpent  ,  pourvu 
que  leur  ouvrage  Toit  bon;  car  fi  l’on  n’y  prend  bien  garde ,  ils  le  font  trèsfuper- 
ficiellement. 

Quand  les  Vignerons  prennent  des  hommes  de  journée  pour  les  aider ,  ce 
qu’ils  font  ordinairement  dans  les  tems  de  labour  ,  les  Maîtres  doivent  tou¬ 
jours  examiner  l’ouvrage  qu’ils  font ,  particulièrement  s’ils  ne  quittent  point  un 
endroit  quils  n’ont  pas  entièrement  labouré  ,  pour  aller  travailler  dans  un  au¬ 
tre  ;  car  ces  fortes  de  gens,  fous  prétexte  de  chercher  les  vignes  qui  font  dan$ 
des  lieux  plus  propres  à  être  labourés  ,  donnent  par  ce  moyen  le  tems  à  l’herbe 
de  croître  ,  enforte  que  peu  de  tems  après  on  peut  à  peine  diftinguer  ce  qui  a 
été  labouré,  d’avec  ce  qui  ne  l’a  point  été  du  tout  ;  8c  par  ce  moyen  con¬ 
fondant  une  façon  dans  une  autre  ,  ils  font  paffer  à  leurs  Maîtres  pour  deux  fa¬ 
çons  ,  une  feule  qu’ils  ont  fouvent  mal  faite  :  il  elf  sûr  que  dans  la  fuite  les 
vignes  ne  rapportent  pas ,  8c  bien  fouvent  elles  meurent  par  ce  feul  manque  de 
façon. 

Vers  le  quinziéme  du  mois  d’Aout ,  on  releve  les  vignes  8c  on  coupe  les  bouts 
des  grands  bourgeons  ,  excepté  ceux  des  brins  qui  doivent  fervir  a  faire  des 
folles  l’année  fuivanre  ,  parceque  ce  bois  ne  fauroit  quelquefois  erre  trop  long. 
Cette  petite  façon  fert  à  faire  grofiir  8c  mûrir  le  raifin  ,  8c  a  donner  plus  de  force 
au  bois.  A 

On  doit  empêcher  qu’immédiatement  avant  &  après  la  vendange  ,  ou  meme 
dans  le  tems  qu’on  la  fait,  les  Vigneronnes  n’ébrofsent  le  bourgeon  de  la  vigne 
pour  le  donner  à  leurs  vaches;  car  elles  ne  peuvent  le  faire  avec  tant  de  précau¬ 
tion  qu  elles  ne  bleffent  le  colson  ,  8c  qu  elles  ne  rendent  par  là  le  bois  plus  fujet 
à  la  champlure  :  quand  même  elles  promettroient  de  n’en  prendre  que  les  bouts  , 
8c  fans  le  faire  à  rebours  ,  il  ne  faut  pas  abfolument  le  leur  permettre  :  ainfi  l’on 
doit  ladser  tomber  les  feuilles  d’elles- memes. 

S’il  eft  vrai  ,  comme  on  n’en  doit  pas  douter  ,  que  les  Vignerons  trompent 
encore  ,  8c  par  bien  des  endroits  que  l’on  n’a  pas  voulu  marquer  dans  ce  Cha¬ 
pitre  ,  les  perfonnes  même  qui  veillent  fur  eux  pendant  toute  l’année  ,  on  con¬ 
viendra  fans  peine  qu’ils  en  font  infiniment  plus  accroire  à  ceux  qui  ne  con- 
noifsent  rien  ni  à  la  vigne  ,  ni  aux  façons  qu  on  lui  donne  ,  ou  qui  fachant  la 
maniere^ont  elle  doit  être  cultivée  ,  n’en  ont  pas  pour  cela  plus  de  foin  ,  puif- 
qu’ils  n’y  mettent  prefque  jamais  le  pied  ,  a  moins  que  ce  ne  foit  vers  le  tems 
de  la  vendange  ,  parcequ’ils  veulent  bien  s’en  rapporter  à  la  bonne-foi  des^  Vi¬ 
gnerons,  qui  n’en  onr  pas  toujours  autant  qu’on  pourroit  leur  en  fouhaiter: 
c’eft  aiifli  ce  qui  fait  que  l’on  trouve  pour  l’ordinaire  tant  de  différence  entre  une 
vigne  que  l’on  néglige  ,  8c  une  autre  dont  on  a  bien  du  foin  ,  ou  qui  appartient  a 

un  Vigneron.  .  . 

Toutes  les  perfonnes  qui  ont  acquis  une  parfaire  connoifsance  delà  vigne,  par 
l’application  qu’ils  ont  eue  à  la  faire  valoir  ,  conviendront  donc  quelle  n’eft  un 
bien  profitable  à  celui  qui  la  pofsede  ,  qu’autanc  qu’elle  eft  plantée  dans  un  bon 
fonds  de  terre  ,  qu’on  ne  lui  refufe  ni  le  charnier  ,  ni  Je  fumier  qui  lui  font  ne- 
cefsaires  ;  que  le  complant  eft  bien  choiii  &  d’une  elpece  qui  convienne  a  la  terie 
où  on  le  plante;  8c  qu’enfin  toutes  les  façons  lui  font  exaélement  données  dans, 
les  rems  8c  de  la  maniéré  qu’on  l’a  marqué  ci-defsus. 

Les  Vignerons  ne  manqueront  jamais  de  former  une  infinité  d’objeéHons  8c 
de  difficultés  fur  la  plupart  des  articles  contenus  dans  ce  Chapitre  8c  les  pre- 
cédens  :  c’eft  pourquoi  toutes  les  perfonnes  qui  en  auront ,  me  feront  plaifir  de 
vouloir  bien  me  les  communiquer ,  je  tâcherai  dy  répondre  d’une  manière  qui 
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puiife  les  fatisfaire  :  je  prévois  même  que  cela  m’obligera  d’encrer  dans  un  grand 
détail  que  j'ai  voulu  éviter,  pour  ne  pas  me  rendre  ennuyeux  au  Leéteur  ,  ni 
odieux  aux  Vignerons  :  mais  enfin  fi  l’on  m’y  contraint,  ceux  d’entr’eux  qui  ne 
font  pas  honnêtes-gens  ,  n’y  trouveront  pas  sûrement  leur  compte,  en  ce  que  je 
découvrirai  ,  par  mes  réponfes  ,  bien  des  chofes  auxquels  ils  ne  s’attendent  pas  ; 
peut-être  même  y  en  a-t-il  qui  fe  prévalent  déjà  de  ce  que  l’on  n’a  pas  mis  au 
jour  tous  les  moyens  dont  ils  fe  fervent  pour  tromper  leurs  Maîtres  ,  perfuadés 
que  l’on  a  expofé  d’abord  tout  ce  que  l’on  auroitpû  dire  y  mais  ils  feront  bien 
défabufés  quand  on  leur  fera  voir  le  contraire. 

Au  relie  ,  ils  peuvent  s’alfurer  que  l’on  n’a  jamais  eu  Tintention  de  leur  faire  le 
mo'ndre  tort  dans  l’efprit  des  perlonnes  qu’ils  fervent  ;  on  a  feulement  eu  en  vue 
de  faire  rentrer  dans  leur  devoir  ceux  qui  s’en  écartent  ,  Se  de  les  porter  à  tra¬ 
vailler  pour  les  perfonnes  qui  leur  confient  leurs  héritages  ,  avec  autant  de  fidé* 
Lite  Se  d’attention  qu’ils  font  pour  eux-mêmes. 

Article  III. 

Du  Charnier  ou  Echalas  ;  du  Liage  ,  E bourgeonnement  &  Accolage . 

Lorfque  les  Vignerons  tirent  le  charnier ,  ils  l’affichent  en  même  tems  Sc 
en  ôtent  prefque  toujours  plus  de  bois  qu’il  ne  faudroit  ,parceque  cela  fait  une 
partie  de  leur  chauffage  :  s’ils  l’appointifToient  par  les  deux  bouts  dès  la  première 
année  qu’ils  le  mettent  dans  la  vigne  ,  ils  n’auroient  la  fuivante  qu’à  piquer  en 
terre  celui  qui  ne  l’anroit  pas  encore  été  ;  c’efl  ainfi  que  les  Vignerons  ménagent 
celui  qu’ils  mettent  dans  leurs  vignes;  mais  lorfqu’ils  travaillent  pour  un  Maî¬ 
tre  ,  il  leur  arrive  très-fouvent  ,  Se  jamais  par  mégarde,de  donner  aux  charniers 
qui  font  encore  bons  Se  longs  ,  le  coup  de  grâce  ;  ce  qui  fe  fait  lorfque  du  dos 
du  volain  ils  donnent  de  toutes  leurs  forces  plufieurs  coups  vers  le  milieu  du 
charnier  qu’ils  caffent  prefque  toujours  en  plufieurs  pièces  ;  au  lieu  que  quand 
le  charnier  leur  appartient  ,  ils  le  manient  bien  plus  doucement.  C’efl  pourquoi 
les  Maîtres  ne  peuvent  guéres  fe  difpenfer  de  leur  abandonner  les  haies  qu’ils 
peuvent  avoir  fur  leurs  héritages  ;  car  il  leur  faut  néceffairement  du  bois  ,  Se  la 
plupart  n’en  achètent  jamais  ;  il  faut  donc  ,  fi  on  leur  refufe  la  coupe  de  ces 
haies  ,  qu’ils  brûlent  le  charnier  de  leurs  Maîtres.  Les  plus  rafinés  d’entr’eux  , 
pour  couvrir  leurs  friponneries  ,  affe&ent  de  faire  fervir  aux  vignes  de  leurs  Maî¬ 
tres  ,  des  charniers  fort  courts  Sc  tout  mouffus  ,  pour  tâcher  de  leur  faire  com¬ 
prendre  qu’ils  ménagent  leur  bien  le  mieux  qu’ils  peuvent  ;  mais  cela  n’empêche 
pas  qu’ils  n’en  brûlent  de  plus  longs  Se  de  meilleurs  que  ceux  qui  paroiffent  courts 
Se  mouffus. 

Quand  un  Vigneron  ,  qui  fert  un  Maître  ,  a  auffi  des  vignes  à  lui  ,  il  n’efc  pas 
facile  d’empêcher  qu’il  ne  vole  fon  charnier  ;  Se  à  moins  qu’il  ne  foit  absolu¬ 
ment  bête  ,  il  fe  donnera  bien  de  garde  de  prendre  de  celui  qui  efl  neuf ,  parce- 
que  cela  fe  reconnoîtroit  aifément  ,  en  s’informant  du  Marchand  que  le  Vigne¬ 
ron  indiqueroit ,  fi  effectivement  il  lui  en  a  vendu  ;  il  prendra  plutôt  de  celui  qui 
aura  fervi  une  année  ,  lequel  étant  une  fois  mêlé  avec  le  fien  ,  ne  peut  prefque 
plus  fe  reconnoître  :  il  y  a  cependant  plufieurs  moyens  d’en  venir  à  bout  ;  mais 
on  a  jugé  à  propos  de  n’en  marquer  ici  aucun  ,  pareeque  les  Vignerons  s’en  pré¬ 
vaudraient. 

Le  charnier  dure  bien  plus  long- tems  lorfqu’il  efl  en  bauge  qu’en  chevalet. 
La  plupart  des  Vignerons  ne  veulent  pas  le  mettre  de  cette  première  maniéré, 
pour  s’épargner  la  peine  Se  le  tems  qu’il  faudroit  donner  pour  l’affembler  ,  en 

fappointiffanç 
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PappointifTant  avant  l’hiver  ,  de  le  féparer  dans  le  printems  quand  ils  veulent  le 
piquer  pour  lier  la  vigne. 

Ils  donnent  à  cela  deux  raifons  qui  ne  valent  rien  du  tout.  Ils  difent  pour  la 
première  ,  que  lorfqu’onle  met  en  bauge  ,  le  bout  qui  touche  en  terre  fe  pour¬ 
rit  ,  de  pour  la  fécondé  ,  que  dans  le  princems  on  abat  les  codons  de  la  vigne  , 
en  marchant  fi  fouvent  dans  les  ornes  pour  le  féparer. 

On  répond  à  la  première  ,  que  fi  le  charnier  elt  en  chevalet ,  il  en  pourrit  bien 
davantage  ,  pareeque  tout  eft  prefque  expofé  à  Pair  ,&  par  conféquent  aux  pluies 
&  aux  neiges  qui  tombent;  au  lieu  que  quand  il  eft  en  bauge  ,  il  n’y  en  a  pas  la 
quinziéme  partie  qui  foie  à.  découvert;  &  lorfqu’on  l’appointit  par  les  deux  bouts 

qu’on  le  tient  droit ,  il  eft  conftant  qu’il  fe  pourrit  beaucoup  moins  que  quand 
il  eft  couché. 

Et  à  la  fécondé ,  qu’ils  n’ont  qu’a  lier  la  vigne  avant  qu’elle  pouffe ,  pourvu  qu’il 
n’y  ait  pas  de  gelée  à  craindre ,  de  empêcher  que  les  filles  de  les  femmes  n’y  ail¬ 
lent  lorfque  les  collons  commencent  à  s’allonger  ;  car  il  eft  sûr  qu’elles  pourroienc 
en  abattre  une  grande  partie  ave-c  leurs  habits  ,  qui  font  bien  plus  embarraffans 
que  ceux  des  hommes. 

Dans  une  vigne  bien  entretenue  ,  il  fuffit  de  donner  tous  les  ans  douze  bottes 
de  charnier  pour  chaque  arpent  de  vignes  d’auvernats  ,  de  huit  bottes  pour  les 
vignes  blanches  ,  à  caufe  qu’elles  fe  peuvent  lier  par  anneaux  ,  de  que  le  milieu 
de  la  pouée  eft  vuide  ,  au  lieu  qu’il  doit  être  rempli  dans  les  vignes  d’auvex- 
nats  :  les  Vignerons  en  mettent  même  moins  dans  celles  qui  leur  appartien¬ 
nent  ,  pareequ’ils  ménagent  beaucoup  mieux  leur  bien  que  celui  de  leurs  Maî¬ 
tres  ;  de  cela  eft  fi  vrai ,  que  le  bon  charnier  dure  ,  dans  la  vigne  d’un  Vigneron  , 
plus  de  vingt  cinq  ans  ,  ce  que  je  fai  d’eux-mêmes  ;  au  lieu  qu’un  Bourgeois  eft 
obligé  de  le  renouveller  dans  les  fiennes  au  bout  de  fept  ou  huit  ans  ;  cela  vient 
de  ce  que  les  Vignerons  n’affichent  leur  charnier  que  quand  le  bois  eft  gras ,  ou 
qu’il  a  de  l’aubour  :  à  l’égard  de  celui  qui  eft  fain ,  ils  fe  contentent  de  racler  avec 
leur  volain  le  bout  qui  a  été  piqué  en  terre  ,  de  ils  y  mettent  l’autre  bout  l’année 
fiiivanre. 

Ilparoîtpartout  ce  que  l’on  vient  de  dire  fur  cet  article,  qu’il  n’y  a  que  les  Vi¬ 
gnerons  qui  fervent  des  Maîtres  ,  qui  font  enchérir  confidérablement  le  charnier , 
pareequ’ils  en  brûlent  trop,  de  qu’ils  ne  le  ménagent  pas  allez  dans  le  tems  qu’ils 
l’affichent. 

Liage. 

Pour  faire  enforte  que  les  vignes  ne  foient  pas  fi  fujettes  à  geler  dans  le  prin- 
tems  ,  il  faut  les  labourer  le  plutôt ,  de  les  lier  le  plus  tard  que  l’on  peut ,  quand 
même  les  codons  feroient  déjà  un  peu  grands  ,  pareequ’il  vaut  mieux  rifquer  de 
n’en  perdre  qu’une  partie  par  les  vents  ,  que  le  tout  par  les  gelées  qui  arrivent 
quelquefois  lorfque  tout  eft  déjà  fort  avancé.  Plufieurs  Vignerons  difent ,  au  con¬ 
traire,  que  la  vigne  ne  fauroit  être  trop  tôt  liée  ,  pour  empêcher  que  les  vents  ne 
fatiguent  trop  le  bourgeon.  Pour  moi ,  je  crois  qu’il  feroit  à  propos  d'en  laifter 
toujours  une  partie  à  lier  le  plus  tard  que  l’on  pourroit ,  fur- tout  dans  celles  qui 
font  dans  des  endroits  bas ,  à  caufe  quelles  font  plus  fujettes  à  la  gelée,  &  moins 
expofées  aux  vents  que  les  autres. 

Il  eft  vrai  qu’un  Vigneron  trop  prefté  de  faire  l’ouvrage  de  fon  Maître  , 
afin  que  quand  il  l’aura  fini  ,  il  puiflfe  dans  le  meilleur  tems  aller  en  jour¬ 
née  pour  les  autres  ,  ou  travailler  pour  lui  même  ,  s’il  y  a  des  vignes  à  lui ,  o® 
enfin  pour  quelques  autres  raifons  qui  lui  paroîtroient  avantage!  fes  ,  ne  man¬ 
quera  pas  de  dire  que  cette  [précaution  eft  fort  inutile  ,  pareeque  les  vigne* 
Tome  11.  P  P  P 
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qui  ne  font  pas  liées  ,  gelent  comme  celles  qui  le  font.  On  peut  leur  répOft- 
dre  qu’il  eft  vrai  que  cela  arrive  quelquefois ;  mais  qu’il  arrive  aufti ,  &  encore 
plus  louve nt ,  que  les  vignes  qui  ne  fonc  pas  liées  ne  gèlent  prefque  poinr  ,  pen¬ 
dant  que  celles  qui  font  liées  gèlent  entièrement.  La  plupart  des  Vignerons 
en  ufent  ainfi  quand  ils  travaillent  pour  eux  memes.  D’ailleurs  il  eft  à  propos 
Je  ne  jamais  lier  une  vigne  ,  qu’auparavant  elle  n’ait  été  labourée  :  cette  fa¬ 
çon  eft  bien  plus  aifée  à  donner  ,  pareeque  le  charnier ,  qui  eft  piqué  ,  ne  laifte 
pas  d’embarrafter  beaucoup  ceux  qui  travaillent  :  ce  qui  fait  qu’ils  ne  peuvent  pas 
labourer  fi  exactement. 


Ebourgeonnement  &  Accollage. 


Il  y  a  fi  peu  de  chofes  à  dire  fur  l’ébourgeonnement  ,  que  l’on  a  cru  n’en 
devoir  pas  faire  un  article  particulier  :  il  faut  feulement  prendre  garde  à  ne 
pas  donner  cette  façon  ni  trop  tôt,  ni  trop  tard,*  trop  tôt,  de  crainte  d’emporter 
le  railin  avec  le  bourgeon  que  l’on  ôte;  trop  tard,  afin  d’empêcher  que  le  bour¬ 
geon  qu’il  faut  retrancher  ,  ne  tire  une  partie  de  la  nourriture  de  celui  qui  doit 
refter. 

Il  eft  bon  de  commencer  à  accoller  de  bonne-heure  ,  Sc  pour  le  faire  comme 
il  faut  ,  on  devroit  s’y  prendre  à  deux  fois.  La  première  ,  accoller  tous  les  bour¬ 
geons  des  jeunes  vignes  dans  le  bas  feulement ,  pour  empêcher  qu’ils  ne  fe  mê¬ 
lent  les  uns  avec  les  autres  par  le  milieu  Sc  par  le  haut  :  en  prenant  cette  précau¬ 
tion  ,  on  évité  de  les  cafter  quand  on  veut  les  féparer  pour  les  accoller  entière¬ 
ment.  La  fécondé ,  les  accoller  tous  généralement.  Lorfqu’il  fe  trouve  des  bour¬ 
geons  beaucoup  plus  grands  que  les  autres,  il  eft  néceflaire  de  les  accoller  tous 
par  le  haut  Sc  par  le  bas  dès  la  première  fois  ,  pareeque  les  vents  les  poutroient 
caller  ,  fi  l’on  attendoit  pour  commencer  à  donner  cette  façon  ,  qu’ils  fuflent  tous 
a.peu-pres  de  cette  même  grandeur  ;  ce  que  les  Vignerons  n’obfervent  prefque 
jamais ,  à  moins  que  les  vignes  où  ils  travaillent  ne  leur  appartiennent  ;  alors  ils 
tiennent  fort  exactement  cette  conduite. 

Article  IV. 


Du  Parage  &  des  Fumiers  de  la  Vigne. 

Si  la  terre  n’eft  pas  trop  féche  lorfqu’on  a  fait  la  vendange  ,  on  peut 
parer  toutes  les  vignes  ,  excepté  celles  où  l’on  a  deftein  de  mettre  du  fumier 
avant  1  hiver  ,  pareequ’étant  mis  dans  la  pouée  ,  il  ne  fauroit  être  couvert 
qu  avec  la  terre  qu  on  aura  rabattue  dans  l’orne  ;  ainfi  en  couvrant  le  fumier  , 
on  ne  peut  le  difpenfer  de  parer  ce  qui  ne  l’avoit  pas  été  d’abord  :  on  en  ufe 
autrement  dans  des  vignes  qui  ont  des  paill ors  ,  à  caufe  qu’il  n’eft  pas  facile 
d  y  enterrer  le  fumier  aufii  profondément  que  dans  les  pouées  d’une  largeur 

Quand  les  Vignerons  parent  les  vignes,  ils  ne  font  fouvent  que  gratter  la  terre  , 
meme  le  plus  doucement  qu  ils  peuvent ,  pour  ne  fe  pas  fatiguer.  Cette  façon 
ne  ai  e  pas  d  ctre  rude  ,  lorfqu’on  la  veut  donner  comme  il  faut  ;  car  dans  les 
a  ours  ,  on  ne  fait  que  remuer  Sc  tourner  la  terre  ,  au  lieu  que  dans  cette  façon 
on  en  eve  pour  la  porter  fur  la  pouée  qui  doit  être  élevée  Sc  quarrée  ;  car 
pius  e  e  elt ,  plus  il  a  fallu  prendre  de  rerre  dans  l’orne  pour  lui  donner  cette 
orme,  eux  qui  ne  connoiftent  pas  la  néceftité  de  cette  façon  ,  y  veillent  ra¬ 
rement  ,  pareequ  us  la  croient  de  peu  de  conféquence  ,  en  ce  que  la  vigne  étant 
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dépouillée  de  Ton  fruit ,  ils  s’imaginent  qu’elle  doit  être  négligée  ;  cependant 
elle  ne  laide  pas  de  lui  être  bien  avantageufe  quand  elle  eft  bien  doitnée  ,  à 
caufe  que  la  terre  en  hiverne  beaucoup  mieux  ,  de  qu’on  leve  tout  le  fumier  qui 
a  été  mis  dans  l’orne  y  car  lorfqu’on  manque  à  le  remuer  en  donnant  cette 
façon  ,  il  fait  plus  de  tort  à  la  vigne  que  de  bien  ,  pareeque  les  racines  ,  au  lieu 
de  piquer  en  terre  ,  montent  en  haut  pour  chercher  de  la  nourriture  dans  le  fu¬ 
mier;  &  fi  on  néglige  de  les  couper  d’abord,  elles  ne  manquent  jamais  d’atti¬ 
rer  route  la  fubftance  de  la  terre ,  de  d’empêcher  qu’elle  ne  fe  communique  à 
celles  qui  font  plus  profondes. 

Fumier  d'hiver . 

Il  eft  toujours  mieux  de  porter  le  fumier  d’hiver  avant  de  parer  les  vignes  , 
8c  plutôt  par  un  tems  fec  que  lorfqu’il  pleut ,  pareeque  la  pluie  rendant  le  fumier 
pefmt,  on  a  plus  de  peine  à  marcher  quand  on  le  porte  ;  ce  qui  fait  que  fou- 
vent  les  hottées  en  font  moins  fortes  ,  fur- tout  quand  ceux  qui  l’ont  vendu 
aident  à  le  porter  dans  la  vigne  où  il  doit  être  mis  ,  de  cette  pefanteur  extraor¬ 
dinaire  favorife  ceux  qui  ont  du  penchant  à  tromper  les  perfonnes  à  qui  ils  les  li¬ 
vrent.  Pour  faire  enforte  qu’une  hottée  de  fumier  foit  bonne  ,  on  doit  ne  pas  laif- 
fer  de  vuide  dans  le  fond  du  hottereau  ,  de  le  remplir  jufqu’à  ce  qu’il  n’en  puifle 
plus  contenir  :  il  faut  pour  cela  mettre  le  fumier  le  plus  confommé  ,  de  enfuice 
celui  qui  l’eft  moins  ;  car  fi  l’on  mettoit  d’abord  le  plus  long,  il  feroit  difficile 
d’empêcher  qu’il  n’y  eût  du  vuide  dans  le  fond.  Ceux  qui  veulent  faire  paffier 
pour  fortes  les  hottées  ,  qui  ne  le  font  pas  effectivement ,  feignent  de  faire  entrer 
avec  violence  le  fumier  dans  leur  hottereau  ;  mais  ils  le  font  fi  doucement ,  qu’il 
n’eft  point  du  tout  néceffaire  de  les  avertir  de  prendre  garde  à  ne  pas  crever  leur 
hottereau. 

Le  fumier  qu’on  porte  dans  la  vigne  ,  depuis  la  vendange  &  pendant  l’hiver  , 
doit  toujours  être  enterré  dans  la  pouée  ,  qu’il  faut  faire  ouvrir  avant  de  l’y  met¬ 
tre  ,  de  renfermer  auffi-tôt  qu’il  y  eft  ;  car  lorfqu’on  le  met  dans  l’orne  ,  le  fuc 
s’en  perd  ailement  quand  il  tombe  de  fortes  pluies  ,  pour  peu  que  le  terrein  foit 
en  pente  ;  de  s’il  ne  l’eft  pas  ,  il  retient  Ci  long-tems  les  pluies  de  les  neiges  ,  que 
les  vignes  ne  peuvent  reftentir  la  chaleur  du  foîeil  dans  leurs  profondes  racines , 
au  moins  dans  les  terres  froides  de  humides,  que  vers  le  tems  de  la  Saint  Jean  , 
ce  qui  fait  qu’elles  pouffent  plus  tard  que  les  autres  vignes;  de  en  le  mettant  dans 
la  pouée  ,  il  en  faut  une  moindre  quantité  que  s’il  étoit  dans  l’orne  ,  où  il  y  a 
toujours  moins  de  racines  que  dans  la  pouée. 

Çuand  le  foulage  n’eft  pas  profond  ,  le  fumier  eft  mieux  dans  l’orne,  à  caufe 
qu’il  faut  un  bon  fonds  de  terre  pour  que  l’on  puifse  labourer  fans  découvrir 
le  fumier  qu’on  a  mis  dans  la  pouée  avant  l’hiver.  La  plupart  des  Vignerons 
difent  qu’il  eft  toujours  mieux  dans  l’orne  ;  mais  ce  n’eft  que  parcequ’ils  ont 
plus  de  peine  à  l’enterrer  dans  la  pouée  ,  de  qu’on  ne  leur  doit  rien  donner  pour 
cela  ;  car  fi  on  leur  donnoit  quelque  chofe  d’extraordinaire ,  ils  changeroient 
bien- tôt  de  langage. 


Efpéces  de  Fumiers  &  de  Litières . 

Il  y  a  trois  fortes  de  fumiers;  celui  de  vaches,  qui  eft  le  meilleur  de  tous  pour 
la  plus  grande  partie  des  terres  ,  celui  de  cheval  ,  pour  celles  qui  foht  froides  Se 
humides  ;  il  eft  vrai  qu’il  dure  moins  que  celui  de  vache  ,  pareequ’il  eft  plus 
chaud  de  moins  gras  *  de  celui  que  vendent  les  Bouchers,  qui  eft  de  fiente  d  ani- 
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maux  de  plufieurs  efpéces  :  ce  dernier  eft  le  moins  bon  de  tous  ,  a  caiife  qu  il  n  a 
prefque  pas  de  litiere  &  qu’il  eft  mêlé  de  la  plus  grande  pâme  des  boyaux  des 
bêtes  qu’ils  tuent ,  ce  qui  attire  pendant  l’hiver  des  corbeaux  ,  qui ,  en  remuant 
la  terre  pour  y  chercher  ce  qu’ils  y  Tentent ,  emportent  une  partie  de  ce  fumier  , 

&  expofent  l’autre  à  l’air  ,  qui  le  diminue.  ,  ... 

11  y  a  auffi  de  plufieurs  fortes  de  litières  ;  celles  de  chaume  ou  de  paille 
font  les  meilleures;  toutes  les  autres  nejfont  gueres  bonnes  :  celle  de  feuilles 
d’arbres  ne  vaut  rien  du  tout  :  les  Vignerons  ne  s’en  fervent  que  dans  un 
grand  befoin  ,  8c  lorfque  les  vaches  qu’ils  nourrirent  leur  appartiennent  , 
parceque  cette  litiere  faifant  un  fumier  ferré ,  ils  n’y  trouveroient  pas  tout- 
à-fait  leur  compte  s’ils  le  vendoient ,  foit  en  monceau  ,  foit  a  la  hottee  ;  au 
monceau  ,  à  caufe  qu’il  ne  paroîtroit  guéres  ;  à  la  hottée  ,  parcequ’d  en  end¬ 
roit  dans  le  hottereau  plus  qu’ils  n’y  en  voudroient  mettre.  Cette  efpece  de  ru- 
mier  dure  peu  dans  la  vigne  ,  &  il  eft  moins  bon  que  celui  dont  la  litiere  n  eft 
pas  confommée  ,  parcequ’étant  ferre  &  femblable  a  de  loing,  il  ne  peut  fe  fe- 
parer  pour  s’incorporer  avec  la  terre.  Ceux  qui  vendent  leur  fumier  au  mon* 
ceau  ,  y  font  rarement  trompés ,  à  caufe  qu’ils  en  favent  la  qualité  &c  la  quantité  ; 
au  lieu  que  les  autres  qui  l’achetent  le  font  prefque  toujours  ,  parcequ  ils  ne 
connoifsent  rien  n;  à  l’une  ,  ni  à  l’autre  ,  à  moins  qu’ils  n  aient  une  longue  ha¬ 
bitude  d’en  acheter  fur  ce  pied  ;  ainfi  il  eft  bien  plus  sûr  de  l’acheter  a  la  hot-; 
tée  rendu  dans  la  vigne. 


Fumier  du  Printems. 

Lorfque  l’on  met  du  fumier  dans  la  vigne  vers  le  mois  de  Mars ,  il  doit  être 
entièrement  couvert  de  terre  ,  parceque  s’il  ne  l’étoit  pas  ,  il  ne  manqueroit  point 
d’attirer  fur  la  vigne  les  gelées  qui  arrivent  dans  cette  faifon  ,  comme  on  1  a  déjà 
dit  ci  deftus. 

Aufîi-tôt  que  le  fumier  eft  porté  ,  il  faut,  après  en  avoir  examine  compte 
les  hottées ,  l’enterrer  le  jour  même  ,  à  caufe  que  le  hâle  le  diminue  ,  &  qu  il 
fe  peut  faire  qu’un  Vigneron  en  vole  une  partie  pour  en  fumer  ou  fes  vignes ,  ou 
des  terres  ,  dans  lefquelles  il  auroit  delTein  de  planter  ou  de  femer  quelque 
chofe  pour  fon  ufage,  il  s’en  eft  trouvé  quelques-uns  d’affez  fripons  pour  en  ufer 
ainfi. 

On  doit  bien  fe  donner  de  garde  de  s’abandonner  à  la  diferétion  d’un  Vf 
gneron  ,  quand  on  a  deftein  de  fumer  la  vigne  ;  on  en  a  vu  qui  en  ont  tait  met¬ 
tre  à  leurs  Maîtres  jufqu’à  treize  ou  quatorze  cens  hottées  par  arpens  :  ceux  qui 
façonnent  les  vignes  fumées  de  cette  maniéré  ,  y  trouvent  leur  compte  ,  parce¬ 
que  plus  il  y  a  de  fumier  ,  moins  ils  ont  de  peine  à  les  labourer  plus  la  terre 
produit  d’herbe  pour  nourrir  les  vaches  ,  &  les  vignes  du  bois  pour  fe  chauffer. 
Les  bonnes  terres  ne  doivent  erre  qu’entrefumées  ;  ainfi  il  fuffit  de  leur  donner 
fept  à  huit  cens  hottées  de  fumier  par  arpent  ,  pourvu  qu’on  les  fume  tous 
les  cinq  ans  une  fois  ,  &  que  les  hottées  foient  fortes  :  l’excès  du  fumier  ne  vaut 
rien  à  la  vigne,  cela  lui  fait  pouffer  trop  de  bois  ,  &  le  vin  en  eft  pefant  fur 
la  langue  ,  Sc  s’engraiffe  aifément.  Pour  ce  qui  eft  des  terres  maigres  ,  on  con¬ 
vient  qu’elles  ont  befoin  d’être  fumées  encore  plus  fouvent ,  &c  qu’il  leur  en 
faut  donner  jufqu’à  mille  hottées  par  arpent  :  il  eft  bien  sûr  que  fi  on  laiftoit 
paffet  un  tems  trop  confidcrable  fans  y  mettre  du  fumier  ,  la  terre  deviendrait 
altérée  ,  &  s’uferoit  de  telle  forte  que  la  vigne  mourroit  au  bout  de  quelques 
années. 

Le  fumier  trop  ou  trop  peu  confommé  ,  n’eft  pas  le  meilleur  pour  la  vigne  : 
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quand  il  Teft  trop  ,  il  devient  comme  de  l’oing ,  5c  ne  fauroit  plus  fe  féparer  pour 
s’incorporer  avec  la  terre  ,  ce  qui  fait  qu’il  ne  produit  pas  tout  l’effet  qu’on  en 
pourroit  attendre  :  lorfqu’il  ne  l’eft  pas  affez  ,  il  n’a  gueres  de  fubftance  ,  5c  par 
conféquent  engraiffe  peu  la  terre.  _  > 

Ceux  qui  le  vendent  à  la  hottée,  évite  avec  foin  la  première  extrémité, 
5c  font  ce  qu’ils  peuvent  pour  tomber  dans  l’autre  ,  qui  leur  paroît  plus 
avantageufe  ,  parcequ’il  leur  en  coûte  bien  moins  pour  faire  une  hottée  de 
litiere  mouillée  dans  un  toit  à  vache  ,  qu’une  hottée  de  fumier  bien  condi¬ 
tionnée. 

La  jeune  vigne  trop  fumée  ,  produit  plus  de  bois  5c  d’herbes  que  de  fruit  ; 
fur-tout  l*rfqu’on  la  décharge  trop  &  dans  des  années  pluvieufes:  c’eft  pourquoi 
il  fuffit  de  lui  donner  fix  cens  hottées  de  fumier  par  arpent  :  celle  qui  eft  vieille 
le  veut  être  davantage  5c  plus  fouvent  ,  autrement  elle  donneroit  très-peu  de 
vin  :  il  eft  vrai  qu’il  en  auroit  plus  de  qualité  ,  5c  que  les  Marchands  le  préféré- 
roient  à  un  autre  tiré  des  vignes  plus  jeunes  5c  plus  fumées  :  mais  pour  l’ordinaire 
n’ayant  pas  égard  à  cela  ,  puifqu’ils  ne  Tachèrent  prefque  pas  plus  cher,  il  eft 
plus  utile  à  ceux  qui  cueillent  au  vin  pour  le  vendre  ,  de  n’avoir  que  des  jeunes 
vignes  &  de  les  bien  fumer ,  d’autant  qu’elles  réliftent  aux  accidens  mieux  que 
les  vieilles. 

Quoique  Ton  n’ait  marqué  ci  delïus  que  les  deux  faifons  de  1  hiver  5c  du  prin* 
tems  pour  porter  le  fumier  dans  la  vigne  ,  on  peut  neanmoins  1  y  mettre  pendant 
tout  le  cours  de  Tannée  ,  pourvu  que  dans  le  printems  il  n’y  ait  pas  de  gelées  à 
craindre  ,  &c  que  dans  Tété  la  terre  ne  foit  pas  fi  féche  qu’on  ne  puiffe  la  remuer 
fufhfamment  pour  le  couvrir  ^  car  s’il  ne  l’étoit  pas  ,  la  chaleur  le  confommeroit 
promptement.  Cette  derniere  faifon  eft  afturément  celle  de  toute  Tannée  où  il  y 
fait  le  mieux  ,  parceque  la  terre  ayant  été  nouvellement  remuée,  je  fuc  de  ce  fu¬ 
mier  fe  communique  plus  facilement  aux  racines  de  la  vigne  ,  qui  eft  dans  le  fort 
de  la  fève  ,  5c  ainfi  il  opère  plus  promptement  :  il  paroît  donc  fort  inutile  d’avoir 
un  trou  pour  le  laiffer  pourrir  ,  parceque  le  fuc  s’y  perdroit  ;  au  lieu  que  la  vigne 
en  profite  ,  lorfqu’on  l’y  porte  dire&ement  en  le  tirant  du  toîc  à  vaches  ,  après 
néanmoins  Ty  avoir  laiffé  en  monceau  une  quinzaine  de  jours,  afin  qu  il  puiffe 
avoir  jetté  fon  grand  feu  5c  humeété  la  litiere  ,  qui  peut-être  n’auroit  pas  été  af¬ 
fez  mêlée  avec  la  fiente.  On  peut  fuivre  cette  méthode  avec  d’autant  plus  de  sû¬ 
reté  ,  que  les  Vignerons  Tobfervent  fort  exactement ,  quand  ils  ont  du  fumier  à 
porter  dans  leurs  vignes. 

Pour  éviter  les  différends  qui  arrivent  fi  fouvent  entre  les  Vignerons  5c  les 
Maîtres  ou  les  Bourgeois  qui  achètent  leur  fumier  ,  il  feroit  fort  à  propos  de 
faire  étal onner  les  hottereaux  ,  puifque  c’eft  une  mefure  dont  le  Public  fe  ferr  •„ 
il  feroit  très  facile  d’en  avoir  de  deux  eipeces  ,•  de  petits  pour  les  enfans  ,  jufqu  a 
un  certain  âge  ;  5c  d’autres  plus  grands  dont  les  hommes  pourroient  fe  fervir 
pour  porter  le  fumier  qu’ils  voudroient  vendre  :  il  ne  s’agiroit  plus  alors  que  d’en 
examiner  la  qualité  5c  d’en  faire  le  prix. 

Explication  des  Termes  de  Vignobles. 

Accoller  la  vigne.  C’eft  arrêter  les  farmens  aux  échalas  :  en  certains  pays  on 
les  lie  au  fil- tôt  qu’ils  font  taillés  ;  5c  en  d’autres  on  n’accolle  que  ceux  qui  font 
crûs  depuis  la  taille. 

Anneau.  Eft  un  (arment  qu’on  tourne  en  rond  en  forme  d’anneau  ,  &  qu’on 
paffe  fous  un  cep  lorfqu’on  le  provigne. 

Angelot.  Planter  la  vigne  à  V angelot  >  c’eft  creufer  une  foffe  en  maniéré  de 
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petit  auge  ,  dans  laquelle  on  mec  les  croflettes  dont  on  veuc  faire  un  plant  de 

vigne. 

BaiJJer  la  vigne.  Terme  uficé  dans  l’Auxerrois  ,  pour  dire  accoler  la  vigne. 

Biner.  C’eft  donner  le  fécond  labour  aux  vignes  \  ce  qui  fe  fait  pour  l’ordinaire 

au  mois  de  Juin.  x 

Cartager.  C’eft  donner  le  quatrième  labour  à  la  vigne  ;  c’eft  ainlî  qu’on  l’ap¬ 
pelle  dans  l’Orléanois. 

Cep.  Tronc  ou  pied  de,  vigne  qui  porte  &  jette  des  farmens  qu’on  taille  tous 
les  ans. 

Champlure.  Gelée  qui  a  légèrement  endommagé  la  vigne.  La  champelure  eft 
dangereufe  pour  les  vignes. 

Chapon.  Signifie  un  farinent  de  l’année  qu’on  leve  pour  fervir  de  plant ,  ÔC 
auquel  eft  attaché  un  peu  de  bois  de  la  taille  précédente. 

Charnier.  Se  dit  à  Orléans  au  lieu  d 'échalas. 

Chauffer  la  vigne.  C’eft  mettre  au  pied  des  ceps  de  la  terre  nouvellement  rap-, 
portée. 

Chevelé.  Voyez  marcotte. 

Chevelu.  Se  dit  des  petites  racines  qui  naiflent  aux  farmens ,  qu’on  plante  exprès 
pour  en  avoir. 

Chevoli.  C’eft  le  même  que  marcotte  ,  8c  fe  die  dans  l’Orlé'anois. 

Collet.  Se  dit  de  la  partie  du  cep  qui  eft  au-deflous  de  la  tête ,  d’où  vient  qu’on 
dit  accoller\z  vigne. 

Coffon.  C’eft  le  nouveau  farinent  qui  croît  fur  le  cep  de  la  vigne  depuis  qu’elle 
eft  taillée. 

Couder  un  cep  de  vigne,  C’eft  le  courber  en  angle  obtus ,  lui  faire  faire  le  coude. 
Ce  terme  fe  dit  alfez  fréquemment  auxenvirons  d'Auxerre. 

Couler.  Se  dit  des  fleurs  qui ,  à  meftire  quelles  épanouiflent,  tombent  à  terre, 
enforte  que  la  grappe  fe  tourne  en  vrilles. 

Couloir.  Grand  panier  d’ofier ,  fait  en  ovale  ,  8c  dont  on  fe  fert  pour  tirer  le 
moût  de  la  cuve. 

Coulure.  Se  dit  du  mouvement  de  la  fève  ,  qui  étant  interrompue  ,  celle  d’a¬ 
gir  dans  les  fleurs  de  la  vigne  ,  enforte  qu’elles  tombent  fans  former  de 
fruic. 

Courfon  eft  une  branche  de  vigne  taillé©  &  raccourcie  à  quatre  ou  cinq  yeux 
au  plus.  On  doit  toujours  la  laifler  au  bas  du  cep  ,  pour  le  renouveller  au  cas 
qu’il  vienne  à  manquer. 

Curer  en  pied.  C’eft  ôter  du  pied  d’un  cep  de  vigne  tout  le  bois  inutile  que  l’i¬ 
gnorance  du  Vigneron  y  auroic  laifle  pour  l’avoir  mal  ébourgeonné. 

Cuver .  Se  dit  des  raifins  foulés  qu’on  laifle  avec  le  moût  fermenter  dans  la  cuve, 
pour  donner  de  la  couleur  8c  du  corps  au  vin. 

Déchalaffer.  C’eft  arracher  les  échalas  des  vignes  après  la  vendange  ,•  ce  qui 
fe  pratique  aux  environs  de  Paris  8c  en  quelques  autres  endroits  où  l’on  mec 
les  échalas  par  monceaux  ,  pour  les  repiquer  au  printems  lorfque  la  vigne  eft 
prête  à  accoller.  Dans  l’Auxerrois  8c  aux  environs,  on  ne  déchalafle. point  les 
vignes. 

Décharneler.  Se  dit  dans  l’Orléanois  pour  déchalaffer. 

Déchauffer  la  vigne.  C’eft  faire  un  petit  cerne  au  pied  de  chaque  fbuche ,  pour 
en  découvrir  la  racine  qui  eft  proche  la  fuperficie  de  la  terre  ,  8c  y  apporter  du 
fumier. 

Drugeôn.  Tendre  bourgeon  de  l’année  qui  poufle  aux  branches  de  la  vigne  , 
8c  qui  fait  avorter  le  raifin. 
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Ebourgeonner  la  vigne.  C’eft  abattre  tous  les  nouveaux  jets  qui  nailTent  au  pied 
du  cep  de  la  vigne,  pour  qu’ils  ne  confomment  point  la  fève. 

Echaias .  Bâton  qu’on  fiche  au  pied  des  vignes  pour  les  foucenir. 

Êchalajpr. .  C’eft  garnir  une  vigne  d’échalas. 

Ecuyer.  Faux  bourgeon  qui  croît  au  pied  de  la  vigne,  &  qu’il  faut  abattre 
comme  inutile. 

Effeuiller  la  vigne.  C’eft  en  ôter  quelques  feuilles  qui  ombragent  le  raifin  $  ce 
qui  fe  pratique  dans  les  pays  chauds. 

Encouder  un  cep  de  vigne.  C’eft  le  courber  8c  l’attacher  à  lechalas,  de  maniéré 
qu’il  fade  le  coude. 

•  Entre-plan  ter.  C’eft  planter  du  chevelu  à  la  place  dos  ceps  qui  ont  manqué. 

EjJuquer.  Exprimer  le  fuc  des  raifins  fur  le  preftoir. 

Fermentation.  C’eft  une  ébullition  naturelle  du  fuc  des  raifins  qui  s’échauffe 
par  l’aéticn  Sc  réatftion  des  fels  qui  y  font  contenus. 

Fermenter .  Voyez  Cuver. 

Fofje  eft  un  trou  qu’on  fait  pour  planter  ou  provigner  la  vigne. 

Houe.  Outil  de  Vigneron  dont  on  fe  fert  en  bien  des  endroits  pour  labourer  la 
vigne.  Il  a  un  fer  large  8c  plat  comme  celui  d’une  bêche  renverfée  pofée  fur  un 
manche  de  deux  pieds  8c  demi  de  longueur. 

Houzr.  Labourer  la  vigne  avec  une  houe. 

Larmes  de  la  vigne.  Se  dit  du  fuc  nourricier  qui  diftille  goutte  â  goutte  des  far- 
mens  de  vigne  après  qu’elle  eft  taillée  ,  quand  la  fève  eft  en  mouvement. 

Lier  ou  accoller  la  vigne.  C’eft  l’attacher  à  l’échalas. 

Marcotte  de  vigne.  C’eft  un  farment  enraciné  qu’on  a  planté  exprès  en  pepiniere 
pour  regarnir  la  vigne. 

Marte.  Efpece  de  houe  qui  fert  pour  labourer  la  vigne. 

Martinet.  Voyez  Vrilles  ou  Tenons  ;  c’eft  la  même  chofe. 

Meigle.  Outil  de  Vigneron  compofé  d’un  fer  large  du  côté  du  manche  ,  8c  qui 
fe  termine  en  pointe.  On  s’en  fert  beaucoup  à  Chablis. 

Membre.  Se  dit  des  farmens  qu’on  laiffe  fur  les  ceps  lorfqu’on  taille.  Les  Vigne¬ 
rons  difent  aufti  ,  il  faut  laiffer  deux  ou  trois  membres  fur  cep  ,  c’eft-à-dire  deux 
ou  trois  verges  ou  farmens. 

Moucheter  la  vigne.  C’eft  pincer  ou  couper  avec  une  ferpette  les  fommités  des 
nouveaux  jets  de  la  vigne  pour  les  arrêter. 

Nouer.  Se  dit  de  la  fleur  qui  tombe  8c  qui  tourne  en  fruit. 

Papilloter.  La  vigne  ne  fait  que  papilloter  ,  quand  le  bourgeon,  en  s’épanouif- 
fant  ,  ne  montre  que  deux  feuilles  difpofées  en  ailes  de  papillon  ce  qui  eft  un 
mauvais  ligne  \  le  bourgeon  a  foufferr. 

Parer  la  vigne.  C’eft  fui  donner  le  labour  après  vendange. 

Pas.  Les  Vignerons  difent,  en  Auxerrois  ,  planter  au  pas  ;  c’eft  planter  la  vi¬ 
gne  dans  des  trous  ,  donc  la  diftance  de  Tun  à  l’autre  n’eft  mefurée  qu’au  pas  ou 
à  l’enjambée  du  Vigneron. 

Perche .  Mettre  la  vigne  en  perche  ,  cJeft  attacher  des  perches  en  travers  aux 
échalas  de  la  vigne  ,  ainfi  que  cela  fe  pratique  dans  tout  l’Auxerrois. 

Pleyon.  Grande  paille  de  feigne  non  battue  dont  on  fe  fert  pour  accoller  la  vi- 
gee  à  l’échalas  lorfqu’elle  a  jetté  du  nouveau  bois. 

Pleurer.  Voyez  Larmes. 

Poulette.  S’entend  d’un  farment  d’une  même  fève  coupé  exprès  pout  être  plan¬ 
té.  Les  poulettes  paflent  quelquefois  parmi  les  chapons  ou  croflettes  pour  plant  de 
vigne  }  mais  elles  ne  les  valent  pas. 


^lSS  la  nouvelle  maison  rustique. 

'  Provigner.  C’eft  coucher  plufieurs  farmens  en  terre  pour  leur  faire  prendre 

racines.  ,  v  . 

Ruiner.  C’eft  donner  un  troifieme  labour  a  la  vigne.  ,  . 

Réchauffer  la  vigne.  C’eft  remettre  delà  terre  dans  un  trou  quon  a  fait  au 

pied  de  la  vigne  pour  la  fumer.  x  , 

Recouler  la  vigne.  Remettre  du  plant  ou  il  a  manque. 

Recours.  Voyez  Courfon  ;  c’eft  la  même  chofe.  t 

Relever  la  vigne.  C’eft  attacher  pour  la  fécondé  fois  aux  echalas  les  nouveaux 
farmens  de  la  vigne  qui  ont  poulie  depuis  qu’elle  a  été  accollée  :  on  releve  la  vi¬ 


gne  avec  le  pleyon.  .  V  ,  M 

Rompre  lavigne.  C’eft  labourer  également  par-tout  incontinent  après  quelle 

eft  nouvellement  plantée.  ,  - 

Rofette.  La  vigne  eft  en  rofette ,  lorfque  tous  les  bourgeons  (ont  épanouis ,  <% 

qu’ils  forment  par  leurs  feuilles  une  maniéré  de  rofe. 

Rutiler  lavigne.  C’eft  faire  une  rigole  tout  du  long  de  chaque  perchee  ;  ce 
qui  fe  pratique  avec  la  panne  de  la  pioche  ,  en  relevant  la  terre  du  milieu  d  une 
perchée  ,  pour  la  jetter  fur  les  pieds  des  cep-s. 

S  au  telle  ou  fauterelle.  Sarment  de  vigne  qu’on  couche  en  terre  pour  prendre 
racine  ,  &  de  maniéré  qu’il  fait  le  dos- de- chat  à  la  partie  qui  eft  hors  de  terre  du 
côté  où  il  tient  au  cep. 

Sombrer.  C'eft  donner  le  premier  labour  aux  vignes.  .  . 

Souche  de  vigne.  Eft  la  partie  du  cep  qui  eft  à  fleur  de  terre  ,  &  qui  tient  aux; 


racines. 

Tenon.  Voyez  Vrilles  ;  c’eft  la  meme  chofe. 

Terrer  la  vigne.  Signifie  ,  apporter  à  la  hottée  de  la  terre  aux  pieds  des  ceps  qui 
languiflent. 

Tourner.  Se  dit  du  raifin  qui  commence  à  mûrir.  #  . 

Viette.  Branche  de  vigne  qu’on  taille  à  la  longueur  d’un  pied  &  demi  au  plus  , 
lorfqu’on  veut  l’étendre  fur  la  perchée.  a  _ 

Vin  de  teinte.  Eft  un  vin  qui  eft  fi  fort  en  couleur  ,  qu’il  paroit  noir.  Il  1ère 
aux  Cabaretiers  pour  colorer  leur  vin  blanc  ;  ils  le  rendent  ou  paillée ,  ou  rouge  , 
félon  la  quantité  qu’ils  y  en  mettent.  Les  Teinturiers  s’en  fervent  aufli  pour  leur 


teinture.  .  t  .  . 

Vrilles  ,  Martinets  ou  Fettons.  Sont  les  petits  fions  tendres  qui  n aillent  le  long 
des  farmens  ,  pour  s’accrocher  &  fe  foutenir  par  leurs  circonvolutions. 


%.  CHAPITRE  VII.  .  : 

DU  CIDRE  , 

Du  Poiré  ,  du  Corme  ,  &  de  plufieurs  autres  petites  Boiffons. 

c  o  m  me  il  eft  trifte  de  ne  boire  que  de  l’eau  ,  tk  que  la  vigne  ne  vient  point 
par  tout ,  la  néceflîté  ingénieufe  ,  ou  plutôt  l’expérience  de  l’homme  à  qui  la  Pro¬ 
vidence  a  abandonné  le  foin  îde  faire  valoir  les  différens  dons  de  la  nature  ,  a  - 
appris  à  en  tirer  plufieurs  fortes  de  boitions. 

Après  le  vin  ,  le  cidre  tient  communément  le  premier  rang;  &  fous  le  nom 
de  cidre  ,  on  n’entend  ordinairement  que  le  jus  des  pommes  ruftiques  ,  qui  s’ap¬ 
pelle  dans  le  pays  ,  cidre  pommé,  ou  fimplement  cidre  ;  cependant  le  nom  de 
cidre  renferme  aufli  le  poiré,  ou  jus  des  poires  agreftes. 

Du 


i 
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a  5  y 


Du  Cidre . 


On  dit  que  l’art  de  le  faire  a  été  trouvé  en  Baffe-Normandie.  D’autres  pré- 
en  ent  que  es  Normands  1  ont  appris  des  Bafques,  qui  font  aufli  bien  fournis 
n  a  i  ru  y  ‘-  Que  ceux-ci  la  tiennent  des  Africains  ,  chez  lefquels  cette  boiilon 
e  oit  connue  des  le  rems  de  Tertullien  8c  de  S.  Auguftin.  il  y  en  a  même  qui  la 

ont  e  a  p  us  jnaure  antiquité  ,  a  caufe  de  l’analogie  du  mot Jidrt  avec  le  Jicera 
des  Latins ,  8c  le fechar  des  Hébreux.  J 

Quoi  qti  ii  en  ion  ,  le  meilleur  cidre  fe  fait  avec  les  pommes  ruftiques  les  plus 
douces;  les  ameres  vont  en  fuite  avec  les  plus  aigres  ,  &  fans  les  mêler  :  on  ne 
me  e  que  ce  es  donc  les  fucs  font  plus  approchans  ,  ou  pour  corriger  les  uns  par 
.es  aunes.  ai  aeja  dit  que  les  fruits  au  couteau  ne  valent  rien  pour  faire  du  cidre, 
x  n  ra™ahe  toutes  les  pommes  qui  tombent  avant  la  maturité  ,  8c  on  les  mec 

a  PArC  i  Crr  t|CG  ?U  -0n  ,3PPebe  du  grouin  :  on  en  fait  du  cidre  de  primeur. 

n  aille  les  fruits  a  1  arbre  jufqu’à  leur  parfaite  maturité  ,  qui  eft  fur  la  fin  de 
eptembre  ou  au  commencement  d’Oélobre  ;  8c  alors  on  choific  un  beau  jour 
pour  es  reco.ter  ,  afin  qu'ils  foient  de  garde.  Le  fruit  8c  le  cidre  en  vaudroient 
nn^ux  li  on  les  cueilloit  a  la  main;  mais  comme  il  y  auroit  trop  d’ouvrage  ,  on 
es  abat  ou  a  coups  de  gaules  ,  ou  en  lo chant ,  c’eft-à  dire  en  fecouànt  l’arbre  ou 
tes  principales  branches,  pour  en  faire  tomber  toutes  les  pommes.  On  les  ra- 
malle  par  monceaux  pour  qu’elles  fe  relfuient ,  8c,  comme  ils  difent,  pourqu’el- 
les  fe  migotent  a  1  air  pendant  trois  femaines  ou  environ  ,  ce  qui  les  groffit  8c  les 
perre<ftionne  y  enfuire  on  les  porte  au  grenier  ou  dans  quelqu’autre  lieu  deftiné 
/  8  de  ces  fruits  ,  qu’on  mer  ordinairement  fur  la  pile  du  prelfoir  ou  â 

cote  ,  pour  en  faire  du  cidre  à  loifir. 

C  eft  a  quoi  il  faut  employer  les  pommes,  avant  qu’elles  foient  ni  pourries  ni 
gelee.  On  fait  du  cidre  depuis  l’automne  jufqu’à  la  fin  de  l’hiver  ;  car  on  n’a  pas 
le  tems  »  dans  les  lieux  bien  plantés  de  pommiers ,  de  faire  tout  fon  cidre  à  la 
rois ,  Sc  il  y  a  même  des  pommes  qui  ne  veulent  être  pilées  que  fur  le  tard  ,  pour 
qu  e!  es  rendent  plus  de  jus  }  de  même  qufil  y  en  a  aufiï  qui  donnenc  beaucoup 
plus  de  lie. 

Les  fruits  des  vieux  pommiers  donnent  un  cidre  meilleur  ,  plus  coloré  8c  plus 
de  garde  que  celui  des  jeunes  arbres  ,  qui  eft  ordinairement  blanc. 

Façons  du  Cidre. 


Quand  on  veut  faire  le  cidre  ,  on  met  une  quantité  de  pommes  dans  une  grande 
auge  de  bois  circulaire  8c  evafee-,  on  y  écrafe  ces  fruits  fous  une  meule  roulante 
qu  un  bâton  palfe  dans  l’axe  tient  attachée  à  un  pivot  mobile  placé  au  centre  de 
1  autre  ,  &  qu  un  cheval  tourne  comme  celles  dont  fe  fervent  les  faifeurs  d’huile. 
On  met  de  1  eau  avec  les  pommes  tant  &  fi  peu  qu’on  veut  ;  il  en  faut  un  peu 
pour  que  le  fruit  s’écrafe,  mais  le  trop  d’eau  gâte  le  cidre.  On  remue  les  pom¬ 
mes  dans  1  auge  ,  avec  unepelle  de  bois  ,  â  mefure  qu  elles  s’écrafent  :  quand  elles 
font  ecralces  comme  il  faut  ,  on  les  retire  de  l’auge  pour  y  en  mettre  d’autres 
qu’on  écrale  de  même  ,  8c  ainfi  de  fuite  jufqu  a  la  fin. 

Les  meules  de  bois  valent  mieux  que  celles  de  pierre  ,  8c  fouvent  on  en  met 
deux  qui  fe  fuivent  dans  la  même  pile.  L’auge  doit  être  pofée  maçonnée  folide- 
ment  ,  8c  erre  bien  clofe  8c  bien  maftiquée  ,  pour  que  rien  ne  fe  perde. 

Ceux  qui  n’ont  point  de  ces  grandes  piles  à  meules  tournantes ,  fe  fervent 
Tome  IL  O  a  a 
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les  porte  fur  la  table  du  pretloi  >  t  l/motte  *  on  met  un  lit  de  paille  entre 
grande  paille  ,  qui  eft  ^  quSrVdoigts  d'épa.lïeJ  La  nacre 

S^°à‘Æ«, qSeKLd  fer  re»urbée™^<^  bolS>* 

bouché  ,  parcequ-il  eft  plus  furieux  dans  fon  bou.llon  que  > 

on  y  a  mis  trop  d’eau.  i  r,n>  n  veut  s’en  défaire  ; 

On  tire  le  cidre  au  clair  dans  d  autres  .utailles  »  >°r  4  ,  6  j  .  mais  U 

car  il  fe  garde  mieux  fur  la  lie  &  dans  des  conneaux  d  un  grand  vol  , 

n’aime  nas  à  être  voiture  dans  les  fortes  chaleurs.  r  nf  ce1  jes 

Les  futailles  où  il  fe  fait  mieux  &  où  .1  fe  conferve  plus  long  rems  font  celles 

tll  y„:  ce^où  rr;  ïïffiSîstâ  a  moi»* 

celui  qui  fe  fait  de  pommes  tendres ,  le  garde  moins  que  ce  11  f  us  tel> 
mes.  Les  pommes  fures  ont  plus  de  fuc  que  les  douces  *  ma  P  ,  ^ 

rprrnirs  à  cidre  celui  des  pommes  fures  perd  fon  aigreur  avec  le  tems  ,  5c  la  le 
1  année  il  eft  auffi  doux  que  les  autres.  En  général ,  ce  font  les  pommes  qui 
en" U  en  ferme  quïfont  leV.lleur  cidre  ,  &  Cuvent  qui  donnent  le  plus  de 

'  Les  Normands  &  depuis  quelque- tems  les  Bas-Picards  ,  plantent  dans  leurs 
clos  *dans  leurs  champs  ,  un  grand  nombre  de  frets  difterens :  ,  dom U plupart 
font  d’une  belle  couleur }  mais  ils  ont  une-faveur  rude  &  acerbe  ,  8c  rende 
r:qrp  nïnuanr ,  fort,  qui  fe  conferve  long-rems.  A 

Le  bon  cidre  doit  être  clair ,  ambré  ,  d’une  bonne  odeur  8c  d  un  gour  doux 
&  piquant.  Ceux  qui  oncle  plus  de  corps  ou  d’amertume,  fe  gardent  le  plu.. 

V  en  1  de  rouges,  d'ambrés  &  de  blancs  ;  ceux-ci  font  ordinairement  ceux  qui 
percent  mieux  Si  qui  pefenc  moins,  quoiqu’ils  foienr  les  moins  eftimes  y 
de-  cidres  qui  fe  gardent  jufqu’à  la  quatrième  année.  Les  plus  légers  &  les  plus  P 
1m  Sent  ordinairimentdès  la  fin  de  la  première  gnnée  fur-tout  quand  ony 
*  ", is  trop  d'eau  dans  la  pile  ou  dans  la  cuve  ;  car  l'eau  affaiblit  &  aient  le  cidre.. 

Communément  il  faut  fix  mines  de  pommes  pour  faire  un  muid  ce  (  ent  o 
Xante  huit  pots  de  cidre.  Une  mine ,  ou  fix  hoilfeaux  de  g-roftes  pommes ,  don- 
nenc  plus  de  jus  qu’une  mine  de  petites  pommes». 
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Les  meilleurs  cidres ,  tels  que  font  ceux  des  vieux  arbres  plantés  fur  le  tuf  »  font 
fitjets  à  la  cappe ,  c’eft  ainfi  que  les  Normands  appellent  une  efpéce  de  coëffe  ou 
pellicule  qui  fe  forme  8c  fumage  dans  le  tonneau  y  &c  qui  en  fe  crevant  ordinai¬ 
rement  ,  lorfque  la  pièce  eft  à  la  barre  ,  met  tout  le  reftedu  cidre  en  lie.  On  peut 
remédier  à  cet  accident  en  clarifiant  ce  qui  relie  en  vuidange  avec  de  la  colle  de 
poiflon  ;  ou  bien  ,  environ  fix  Termines  après  que  le  cidre  eft  entonné  ,  on  ren- 
verfe  la  pièce  fur  un  bout ,  on  défonce  l'autre  bouc  ,  8c  on  en  enleve  la  cappe 
avec  un  tamis. 

Le  cidre  eft  peéloral ,  il  fortifie  l’eftomac  ,  il  humeéte  8c  défaltere  beaucoup  ; 
quand  on  en  prend  trop  ,  il  enivre  plus  fore  que  le  vin. 

Piquette  ou  Petit  Cidre . 

On  fait  de  la  piquette  de  cidre  ,  ainfi  que  de  vin.  On  prend  le  marc  du  cidre 
après  qu’il  a  été  preffuré  ,  ou  la  lie  des  pièces  en  vuidange  ;  on  met  tremper  ces 
marcs  ou  lies  dans  des  vaiffeaux  avec  de  l’eau  ,  8c  au  bout  de  huit  jours  on  les 
reporte  fur  le  prefîoir  pour  en  tirer  jufqu’à  la  derniere  goutte.  C’eft  ce  qu  ils 
appellent  repayer  le  marc ,  de  ce  petit  cidre  eft  la  boilfon  ordinaire  des  femmes  s 
des  enfans  ,  des  domeftiques  8c  journaliers  en  Normandie.  Il  eft  meilleur  quand 
on  le  fait  de  marc  qui  n’a  point  été  d’abord  prefturé  II  fort  \  il  y  en  a  fouvent  qui 
vaut  du  cidre  pur.  Du  moins  le  petit  cidre  vaut  toujours  bien  ce  qu'il  en  coûte 
pour  la  cueillette  des  fruits ,  8c  pour  la  façon  du  cidre  ;  c’eft  pourquoi  il  y  a  com¬ 
modité  8c  double  profit  à  avoir  chez  foi  un  preffoir  à  cidre  ^  car  ceux  qui  y  por¬ 
tent  leurs  pommes  à  preffurer ,  y  laiffent  le  marc  outre  l’argent  qu’ils  donnent 
pour  le  pilage  8c  preffurages.  Ordinairement  on  fait  un  muid  de  petit  cidre  avec 
le  marc  de  quatre  muids  de  gros  cidre. 

Le  pommât  ou  marc ,  après  qu’on  en  a  exprimé  tout  le  jus  ,  fert  encore  d’en¬ 
grais  aux  cochons  8c  aux  arbres  y  ou  bien  on  le  fait  fécher  par  mottes  pour  le 
brûler. 

Autre  Cidre  appelle  PicaJJe. 

En  Normandie  8c  ailleurs  on  fait  groftiérement  une  efpece  de  cidre  avec  des 
pommes  concafTées  Amplement  y  on  en  remplit  un  tonneau  bien  enfoncé  8c  pofé 
à  demeure  ;  on  y  met  de  l’eau  par-deffus  jufqu’à  deux  doigts  du  bondon  y  on  le 
laide  bouillir  ,  8c  on  ufe  de  cette  boifson  en  le  rempliflant  d’eau  à  mefure  jufqu  a 
ce  qu’il  ne  veuille  plus  rien  dire  ,  c’eft- à-dire  jufquvà  ce  qu’il  nepuifTeplusfuppor- 
ter  l’eau. 

Du  Poiré • 

On  fait  avec  des  poires  ruftiques  le  cidre  poiré  ,  comme  on  fait  le  cidre  pom¬ 
mé  ,  avec  des  pommes  agreftes  ;  mais  le  poiré  veut  être  gardé  plus  long-rems  , 
pour  être  dans  fa  boîte  y  cependant  il  n’eft  pas  fi  agréable  à  la  vûe  ni  au  goût ,  il 
porte  à  la  tête ,  8c  fe  conferve  moins  que  le  pommé.  On  le  fait  de  même  ,-tant  pur 
que  piquette  ou  picaffe. 

Véritable  maniéré  de  faire  l'excellent  Cidre  de  Normandie  &  le  Poiré. 

Aujourd’hui  les  Bretons  ,  à  l’imitation  des  Normands  ,  plantent  beaucoup  de 
pommiers  :  le  cidre  s’y  trouve  très-délicat.  L’Angleterre  même  fuit  cet  exemple, 
que  les  Normands  y  ont  apparemment  porté.  La^Picardie  ,  ie  Beauvaifis  8c  le 
Harepoix  commencent  à  adopter  cet  ufage. 

Çqq  if' 
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Il  faut  convenir  que  le  cidre  ,  qui  eft  doux  ,  eft  la  meilleure  boi  on  e  to*-,tes 
pour  les  poitrines  délicates  }  car  il  adoucit ,  rafraîchit  Ôc  lâche  un  peu  .  n  g°n  e  * 
la  vérité  ceux  qui  n’y  font  pas  accoutumés  ,  mais  il  ne  fait  jamais  cet  e  ret  a  a 
ceux  qui  en  font  leur  ulage  ordinaire. 

Le  cidre  n’eft  pas  généralement  de  la  meme  bonté  dans  toute  1  etendue  de  la 
Province  de  Normandie.  Il  y  a  plulieurs  endroits  où  il  s’en  trouve  de  bon,  mais 
en  petite  quantité  Les  deux  cantons  où  il  eft  excellent  &  en  plus  grande  abon  . 
dance  ,  font  le  pays  d'Auge  de  le  Bellin  ,  ou  les  environs  d’ihgny  :  c  eft  de  ce 
dernier  lieu  donc  on  va  donner  par  claffe  la  lifte  des  noms  des  pommes  des  mei  - 
leures  efpeces  ,  ainfi  que  la  maniéré  de  les  piler  ou  ecrafer  ,  &c  d  en  tirer  le  jus  > 
afin  d’avoir  du  cidre  doux  ,  délicat  &  excellent ,  ôc  qui  peut  fe  comparer  quel¬ 
quefois  aux  vins  de  liqueur  les  plus  agréables.  _  ? 

On  n’entrera  pas  dans  la  maniéré  d’élever  les  pépinières  ,  c  eft  une  choie  con¬ 
nue  de  tout  le  monde  ,  ni  dans  celle  de  greffer  en  lente  les  pommiers:  ils  le  plan¬ 
tent  ordinairement  en  quinconce  ,  ou  bien  on  en  dreffe  des  ailees  pour  formée 

les  avenues  des  maifons  de  campagne.  ^  A 

On  cueille  les  pommes  en  différens  tems  à  mefure  qn  elles  parodient  mures  . 
on  ne  peut  pas  en  donner  un  tems  fixe  :  cela  dépend  des  années  qui  font  plus  ou 
moins  avancées  -,  l’ufage  la  vue  en  décident}  mais  une  régie  générale  dont  il  ne 
faut  jamais  s  écarter  autant  qu’il  eft  pollible  ,  c’eft  de  cueillir  les  pommes  dans  un 
tems  fec  ,  qu’elles  ne  foient  chargées  d’aucune  humidité  ,  les  porter  dans  un 
grenier ,  &  les  mettre  toures  en  un  tas  fuivant  leur  clalfe  ,  afin  qu  elles  s  échaur- 

fent  ehfemble  *  qu’elles  fuent  &  qu’elles  fe-mùriffent.  _  -rai 

Voici  la  lilfe  des  efpéces  que  l’on  doit  cueillir  les  premières ,  qui  font  de  la 
première  chiffe}  girard,  louviere,  gros  reiet,  haze,  fraifquin  :  les  espèces  de  la 
fécondé  claffe  font ,  prapetir ,  doux-évéque  ,  gallot ,  gannevin  ,  oranget ,  petite- 
aufriche  >  petit-relet,  petit  dameret  ,  amer-doux  de  Sully.  Il  y  a  encore  le  fa- 
fran  que  l’on  pile  Sc  cidre  feul  fans  le  mêler  avec  aucune  autre  efpece  :  il  fait  du 
cidre  que  l’on  garde  fort  long-tems.  La  troifiéme  efpece  de  pommes  conhfte  en 
pommes  dures  qui  mûriffent  fort  tard  &  très-difficilement  }  elles  compofent  la 
troifiéme  clafte  }  en  voici  les  noms  }  aufriche  ,  marin  onfré  ,  germaine  ,  beneva- 
nelle.  Les  deux  premières  dalles  s’appellent  pommes  tendres  ,  &  la  troihéme 
s’appelle  pommes  dures.  Il  y  a  dans  ces  trois  claffes  une  infinité  d  autres  efpeces } 
mais  qu’il  eft  mutile  de  rapporter  ,  puifque  l’on  a  choili  celles  qui  font  le  meil¬ 
leur  cidre.  .  ,  I 

Il  y  a  le  tems  de  maturité  à  prendre  pour  piler  les  pommes  ,  ce  qui  eft 
d’une  grande  importance  }  il  faut  que  celles  des  deux  premières  claftes,  appel- 
îées  pommes  tendres ,  foient  pilées  pour  les  cidrer ,  quand  elles  paffent  de  beau¬ 
coup  le  point  de  la  plus  grande  maturité.  Les  pommes  de  la  troifiéme  ciaile  , 
appcllées  pommes  dures  ,  doivent  au  contraire  être  pilées  toutes  vertes.  Quand 
elles  font  amaffées  enfemble  dans  le  grenier  ,  aufii-tbr  qu’elles  ont  une  odeur 
forte  de  pommes ,  il  eft  tems  d’en  faire  du  cidre  }  fi  l’on  attendoit  davantage  » 
le  cidre  en  feroit  moins  bon  :  ce  détail  eft  confirmé  par  mille  &  mille  expé¬ 
riences  }  c’eft  la  raifon  pour  laquelle  ,  lorfqu’on  goûte  dans  une  cave  quantité  de 
futailles  pleines  de  cidre  ,  elles  ont  toutes  des  goûts  différens ,  pareequ’il  n’eft 
pas  pollible  de  pouvoir  ,  dans  le  même  rems  &  tout  a  la  fois  ,  écrafer  &  ti¬ 
rer  le  jus  des  pommes  ,  quand  elles  fe  trouvent  dans  le  tems  qu’il  convient  de 
le  faire. 

On  fuppofe  que  tout  le  monde  fait  la  conftruétion  des  preffoirs  à  faire  le 
cidre  :  il  fuffit  de  dire  feulement  que  l’on  fait  un  auge  circulaire  de  pièces  de 
bois  rapportées  à  deux  meules  de  bois  femblables  d  celles  d'un  moulin  d  bled  <, 
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înais  différemment  pofées  \  car  celles  du  moulin  font  horifontales  ,  6c  celles 
pour  le  cidre  font  verticales  dans  leur  auge  :  elles  font  percées  dans  leur  centre 
par  où  p  a  de  un  edieu  ,  dont  un  bout  qui  excede  le  dehors  de  l’autre  ,  fert  à 
y  attacher  un  cheval  ,  6c  l’autre  extrémité  de  l’eüieu  ou  de  l’axe  eft  attachée 
au  pilier  ,  qui  eft  fixe  6c  perpendiculaire  au  centre  du  terrein  tracé  circulaire- 
ment  par  l’auge.  On  remplit  cette  auge  de  pommes  ,•  le  cheval  qui  tourne  en 
rond  autour  de  l’auge  ,  fait  tourner  les  meules  qui  écrafent  peu  à  peu  les 
pommes.  Lorfqu’on  juge  qu’elles  font  écrafées  comme  il  convient  ,  (  car  fi  elles 
i’étoient  trop  ,  le  cidre  rendroit  trop  de  lie  ,  6c  fi  elles  ne  l’étoient  pas  fudii ani¬ 
ment  ,  on  n’en  tireroit  pas  allez  de  jus  )  ,  on  les  prend  avec  une  pelle  de  bois  pour 
les  jetter  dans  une  grande  cuve  ,  qui  eft  mife  exprès  à  une  diftance  tres-pro- 
che  ,  6c  où  il  11’y  a  que  le  paftage  du  cheval  entre  la  cuve  6c  l’auge  ,  que 
l’on  appelle  communément  en  Normandie  ,  la  pile.  On  continue  cet  ouvrage  juf- 
qu’à  ce  qu’on  ait  allez  de  pommes  pilées  pour  faire  un  marc  ;  ce  qui  eft  un  ternie 
pour  faire  entendre  fa  largeur  6c  hauteur  néceftaire  ,  afin  que  le  preffoir  en  tire 
tout  le  jus. 

En  Angleterre  ,  ils  ont  une  autre  maniéré  d’écrafer  les  pommes.  Ils  fe  fer¬ 
vent  de  deux  pignons  de  cuivre  ou  de  fer  fondu  ,  qui  engrainent  il  un  dans 
l’autre  d’un  pied  de  longueur  6c  autant  de  hauteur.  Ils  font  tourner  1  el- 
fieu  d’un  feul  pignon  ,  lequel  fait  tourner  l’autre  pignon  en  dedans  \  cela  eft 
couronné  d’une  trémie  ,  où  ils  jettent  les  pommes.  Cet  ufage  eft  fort  bon  6„ 
très- utile  ;  mais  il  y  a  peu  d’endroits  ou  cela  foit  établi  en  Normandie  y  parce- 
qu’ilfeft  plus  difficile  de  faire  du  petit  cidre  avec  cette  machine ,  qu’avec  la  pile 
ordinaire.  On  expliquera  par  la  fuite  la  maniéré  de  faire  le  petit  cidre  dans  cette 

Province.  .  ,  '  . 

Les  pommes  étant  pilées  ,  comme  on  vient  de  le  dire  ,  il  faut  aüeoir  le  marc 
fur  l’émoi  du  preftoir.  Peu  de  perfonnes  ignorent  que  le  preftoir  eft  compoféd’un 
gros  fommier  de  bois,  qui  s’appelle  brebis ,  de  vingt-quatre  à  vingt-huit  pieds 
de  longueur  ,  pofé  horifontalement  fur  ce  terrein  ,  6c  d’un  autre  arbre  appellé 
mouton  ,  de  pareille  figure  ,  élevé  parallèlement  fur  la,  brebis.  U  eft  foutenu  par 
le  bout  le  moins  gros  ,  d  une  grofle  vis  de  bois  dont  1  autre  bout  tient  pareille¬ 
ment  dans  le  bout  le  moins  gros  de  la  brebis.  Dans  le  milieu  dé  la  longueur  de 
ces  deux  arbres  il  y  a  deux  jumelles  ,  6c  à  leur  gros  bout  deux  autres  jumelles; 
ce  font  ces  quatre  pièces  de  bois  plâtres  arrêtées  fixement  par  le  bout  den  bas  à 
la  brebis  ,  6c  par  en  haut  à  des  traverfes ,  qui  les  tiennent  folidement  fans  s’écar¬ 
ter  ,  deforte  que  le  mouton  haufte  6c  baille  entre  les  quatre  jumelles  ,  6c  tou¬ 
jours  à  plomb  fur  la  brebis.  Il  y  a  une  traverfe  que  l’on  met  à  la  main  (ous  le 
mouton  dans  les  deux  jumelles  du  côté  de  la  vis  ,  iefquelles  font  portées  diamé¬ 
tralement  exprès  ;  6c  par  la  force  de  cette  traverfe  ,  on  fait  hauftcr  6c  bailler  en 
bafcule  le  gros  bout  du  mouton  ;  pour  les  jumelles  de  derrière  ,  011  fe  fert  de 
morceaux  de  bois  qu’on  appelle  des  clefs  ,  foit  pour  fupportet  le  mouton  ,  ou  le 
faire  prefter  fur  le  marc. 

Entre  les  quatre  jumelles ,  on  place  folidement  fur  la  brebis  un  plancher  de 
planches  ,  qui  s’appellent  chafî  d'émoi  ,  avec  un  rebord  de  quatre^  pièces  de 
bois  ,  que  l’on  nomme  rofeaux  d  émoi  ,  qui  empêchent  le  jus  de  la  pomme 
de  s’écouler  que  par  un  endroit  appellé  héron  ,  d’où  le  cidre  tombe  dans  une 
petite  cuve  placée  au  delfous  pour  le  recevoir.  On  a  donné  à  ce  plancher  le 
nom  d’émoi,  fur  lequel  perpendiculairement  on  éleve  le  marc  des  pommes 
par  lits  de  trois  à  quatre  pouces  d’épaiffeur  ,  féparés  par  des  couches  [de  lon¬ 
gue  paille  ,  le  tout  jufqu’à  la  hauteur  de  quatre  à  cinq  pieds,,  6c  dont^  la  bafe 
a  à  peu  près  la  même  largeur,  deforte  que  cela  repréfente,  une  pyramide  quar- 
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rée  &  tronquée.  En  Angleterre  ,  on  fe  fert  de  toile  de  crin  au  lieu  de  longue 

paille  ,  donc  l’ufagen’elt  point  encore  établi  en  Normandie  ,  quoique  très-bon. 

Le  marc  étant  donc  établi  6c  élevé  fur  l’émoi,  il  y  a  un  plancher  de  pareille 
grandeur  ,  mais  fans  aucun  rebord  ,  qui  eft  attaché  au-delfous  du  mouton  qui  fe 
nomme  le  hec  ;  par  le  moyen  de  la  vis  qui  eft  à  l’extrémité  de  la  brebis  6c  du 
mouton  ,  on  fait  bailler  ie  mouton  fur  le  marc  ,  qui ,  en  y  appuyant  le  hec ,  fait 
prelfer  6c  fortir  le  jus  que  ce  marc  contient. 

Au  bas  de  cette  vis  de  prelloir ,  il  y  a  comme  4ine  roue  de  carrofte  qu’on  ap¬ 
pelle  le  cour  ,  placée  horifontalement  fur  la  brebis ,  6c  qui  tient  au  bas  de  la  vis  ; 
il  y  a  des  chevilles  attachées  perpendiculairement  fur  la  jante  de  ce  tour  ou  roue 
placées  de  diftance  en  diftance  ,  afin  que  pluheurs  hommes  en  prenant  ces  che¬ 
villes  ,  tournent  la  vis  avec  plus  de  force  pour  preller  le  marc  jufqu’à  ce  qu’il  ne 
rende  plus  de  jus. 

On  a  parlé  ci  devant  d’une  petite  cuve  qui  eft  fous  le  beron  de  l’émoi  pour  re¬ 
cevoir  le  cidre  *,  on  eft  obligé  de  la  vuider  à  mefure  qu’elle  fe  remplit  ,  6c  on  en¬ 
tonne  le  cidre  dans  des  tonnes  ou  tonneaux  ;  ces  derniers  font  de  petites  tonn 
d’environ  quinze  cens  pintes  ,  mefure  de  Paris  :  on  met  delfus  un  grand  enton¬ 
noir  garni  d’un  tamis  de  crin  qui  retient  les  parties  épaiftesdu  marc  qui  fe  mêlent 
avec  le  cidre. 

Quand  le  tonneau  eft  plein  ,  à  quatre  pouces  près ,  on  le  laide  dans  la  cave  , 
où  il  fermente  prefque  auffi  tôt  ;  ce  qu’on  appelle  en  Normandie  bouillir:  à 
peine  le  bouillonnement  eft  il  palfé  ,  que  la  lie  la  plus  épaiffe  qui  s’eft  détachée 
du  plus  fpiritueux  du  cidre  par  la  fermentation  ,  defcend  au  bas  du  tonneau  ]  6c 
celle  qui  eft  la  plus  légère  monte  au-delîus  du  cidre  ,  6c  s’appelle  chapeau ,  parce 
qu’elle  occupe  le  haut  de  la  liqueur. 

Lorfqu’on  fouhaite  que  le  cidre  prenne  beaucoup  de  force  6c  qu’il  monte  à  la 
tète  ,  on  le  laide  dans  cette  fituation  avec  fon  chapeau  &  fa  lie  ;  il  fe  conferve 
même  plus  long-tems  :  mais  fi  l’on  veut  du  cidre  doux  ,  agréable  ,  délicat  ,  oc 
qui  garde  cette  douceur,  il  faut  tirer  le  cidre  au  clair  •  mais  il  y  a  un  tems  pré¬ 
cieux  pour  cet  ouvrage  j  on  ne  doit  pas  le  faire  quand  le  cidre  a  perdu  toute  fa 
douceur  ,  ce  que  les  Normands  appellent  cidre  paré  j  ni  quand  il  y  a  trop  de  dou¬ 
ceur  ,  parceque  toute  la  lie  ne  feroit  point  encore  dépofée  au  bas  du  tonneau  ;  c’eft 
dans  le  tems  précifément  que  ,  lorfqu’en  le  goûtant,  il  gratte  tant  foit  peu  le  pa¬ 
lais  :  quel  que  douceur  qu’il  ait  avec  cette  qualité,  il  faut  le  tirer  au  clair  ,  6c  pour 
le  rendre  parfait  ,  y  mettre  un  fixicme  de  cidre  doux  au  fortir  de  lcmoi  ;  ce  qui 
procure  une  nouvelle  fermentation  moins  forte  que  la  première  :  une  petite  quan¬ 
tité  de  lie  épailfe  au  bas  du  tonneau  ,  un  petit  chapeau  mince  de  la  lie  légère  s’é¬ 
lève  au  haut  ;  ce  qui  aide  le  cidre  à  fe  conferver  dans  fa  parfaite  bonté ,  qui  fait , 
fuivant  le  dire  des  Normands  ,  un  cidre  gras  chargé  de  couleur  :  au  contraire ,  les 
cidres  qui  n’ont  point  été  tirés  au  clair,  font  des  cidres  maigres  /clairs  ,  durs  6c 
forts. 

Voila  tout  ce  que  l’on  peut  dire  de  plus  particulier  fur  les  cidres  de  Norman¬ 
die  :  on  conviendra  aifement ,  par  ce  que  l’on  vient  de  voir  ,  que  ceux  qui  pré¬ 
tendent  qu  on  mele  de  1  eau  avec  les  pommes  ,  fe  font  extrêmement  trompés ,  6c 
ne  favent  pas  comment  on  fait  l’excellent  cidre. 

Il  eft  vrai  qu  on  fe  fert  d  eau  pour  faire  du  petit  cidre  ,  qui  eft  la  boifton  ordi¬ 
naire  des  domeitiques  6c  des  pauvres  artifans.  Quand  on  a  tiré  le  jus  du  marc 
qui  eft  fur  1  émoi  ,  ce  qu  on  appelle  le  gros  cidre  .  on  le  porte  dans  la  pile  ,  où 
1  on  met  une  quantité  fuffifante  d’eau  ,  (  la  moins  vive  eft  celle  qui  y  convient 
le  mieux  )  ,  6c  1  on  fait  tourner  les  meules  par  des  chevaux  ,  afin  de  triturer  le 
paarc  avec  I  çau  ;  puis  on  le  met  au  prelloir  ,  comme  on  a  expliqué  ci- delfus  pour 
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le  gros  cidre.  Voilà  la  feule  occalîon  011  l’on  mêle  l’eau  avec  les  pommes  ,  mais 
après  en  avoir  tiré  le  premier  jus  &  tout  ce  qui  y  eft  de  meilleur. 

il  y  a  quelquefois  des  occalions  où  l’on  mêle  un  peu  d^eau  dans  le  cidre  ,  c’eft 
quand  il  a  été  tranfporté  pour  le  clarifier  promptement  (  ce  que  peu  de  perfonnes 
luivent  cependant  )  :  on  met  dans  ce  tonneau  de  quinze  cens  pintes  ,  environ 
cinq  pintes  d’eau  ,  laquelle  étant  plus  pefanre  que  le  cidre ,  defcend  au  bas  de  la 
futaille  ,  &  fait  dépofer  avec  elle  les  parties  qui  empêchent  le  cidre  de  paroitre 
clair  :  cela  fait  à  peu  près  l’effet  de  la  colle  que  l’on  met  dans  le  vin  ;  mais  l’eau 
n’agit  pas  fi  promptement  que  la  colle  de  poiifon  :  c'eft  pourquoi  lorfqu’on  veut 
que  le  cidre  foit  moulfeux  8c  le  boire  dans  fa  vraie  bonté,  on  attend  qu’il  fe  foit 
perfectionné  dans  la  futaille  ;  8c  aulli  tôt  qu’il  a  attrapé  un  goût  flatteur  ,  on  le 
coile  de  la  même  maniéré  que  nous  l’avons  dit  en  parlant  du  vin  ;  puis  on  le  tire 
en  bouteilles,  où  il  le  conferve  plus  long-tems  8c  beaucoup  mieux  que  dans  le 
tonneau. 

Le  poiré  ,  qui  fe  fait  avec  les  poires  ,  fe  fabrique  de  la  même  maniéré  que  le 
cidre  :  on  fait  aufii  du  petit  poiré.  Le  poiré  n^eft  pas  une  boilfon  générale  dans  la 
Normandie  ,  8c  il  y  a  même  peu  de  cantons  où  il  foit  en  ufage ,  parcequ’il  eft 
mal  fain  ;le  plus  grand  avantage  que  l’on  en  rire,  c’eft  qu’il  fett  a  faire  de  1  eau? 
de  vie  beaucoup  fupérieure  à  l’eau  de-vie  de  cidre. 

Du  Corme » 

Prenez  des  cormes  qui  ne  foient  pas  encore  mures  ;  elles  font  alors  jaunâtres 
8c  allez  fermes  ;  empl liiez  un  tonneau  plus  d’à  moitié  -,  remplirez  le  d’eau  &  le 
lai  (fez  bouillir  fans  boudon  :  cette  liqueur  en  fermentant  prend  un  acide  ,  8c  ac¬ 
quiert  promptement  une  maturité  qui  pl ai r  au  goût.  Elle  fert  de  boilfon  quand  le 
vin  manque,  du  moins  pour  les  domeftiques  8c  pour  les  journaliers. 

Fin  de  Prunelles.. 

Les  pauvres  payfans  font  une  picalfe  de  prunelles  qui  cueillent  de  même 
avant  leur  maturité;  ils  en  mettent  dans  un  tonneau  jufqu’à  la  moitié  ,  puis  ils 
en  remplirent  le  refte  d’eau  jufqu’à  deux  doigts  près  du  bord  ,  &  ils  le  laillenc 
fermenter  pendant  un  mois  ,  enfuite  ils  en  boivent.  Quoique  cette  boilfon  ait 
une  couleur  veloutce  ,  elle  eft  pourtant  moins  bonne  que  les  précédentes.  On  la 
remplir  d’eau  à  mefure  que  l'on  en  boit  ,  jufqu’à  ce  que  la  fubftance  des  prunel¬ 
les  fou  totalement  abforbée. 

Fin  de  Genièvre  pour  les  Pauvres . 

Prenez  fix  boilfeanx  de  graines  de  genièvre  légèrement  concaftées  ,  8c  quatre 
poignées  d  ablmthe  bien  epluchee  ;  mettez  le  tout  dans  un  tonneau  ,  8c  verfez 
de  (fus  cent  pintes  d’eau  commune  ;  ladsez  le  infufer  dans  la  cave  ou  autre  hea 
fra'S  pendant  un  mois  :  on  pourra  enfuite  faire  une  boifson  ordinaire  8c  fuffi- 
fante  pour  ceux  qui  n’ont  vin  ,  cidre  ,  ni  biere  à  boire  *•  elle  eft  très  famé  8c  con¬ 
vient  à  toutes  fortes  de  cempéramenSv  il  faut laifser  le  marc  au  fond  du  tonneau, 
8c  le  remplir  d’eau  quand  la  première  eft  bue.  Plus  cette,  boifson  eft  vieille}  meil* 
le ure  elle  eft,  parcequ’eile  eft  plus  fpiritualifée. 

Bouillon,. 

Le  bouillon  eft  une  autre  petite  boifson  fort  faine  8c  trc-s  propre  aux  femmes  9 
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aux  enfans,  aux  domeftiques  6c  aux  pauvres  gens  ;  ils  en  font  leur  ordinaire  en 
quelques  Provinces  ,  comme  Flandre  6c  Picardie.  C’eft  un  diminutif  de  biere 
qui  Le  fait  aifément  6c  à  peu  de  frais  ,  6c  qui  peut  fe  faire  par-tout. 

Prenez  unminotde  bon  ion  ou  recoupes  de  froment  -,  faites-le  bouillir  avec 
de  l’eau  nette  &c  faine  dans  une  chaudière  qui  tienne  un  demi  muid  ;  ajoutez-y 
deux  poignées  de  1  hetbe  appellée  orvaLle.  de  la  grande  elpece  ,  6c  remuez  le 
tout  avec  un  bâton  ,  afin  que  ce  tout  fe  mêle  fans  le  brider ,  &  après  trois  bouil¬ 
lons  ,  rirez  le  de  defsus  le  feu  :  étant  refroidi,  vous  le  pafserez  par  un  gros  linge 
ou  par  un  tamis  de  crin  ,  6c  vous  en  emplirez  une  furaiile  de  demi-muid  ,  dans 
laquelle  vous  aurez  mis  pour  un  fol  de  levain  détrempé  à  part  avec  de  l’eau  : 
cette  boifson  entonnée  ,  bouillira  promptement  à  peu  près  comme  la  biere. 
Quand  elle  fera  rafiile  6c  claire  ,  au  bout  de  deux  ,  quatre  ou  fix  jours  ,  félon  fa 
force  ,  vous  la  mettrez  en  perce  en  jettant  les  deux  premières  pintes  fi  elles  font 
troubles.  On  met  ordinairement  cette  boifson  en  perce  ,  aufti-tôr  qu’elle  a  perdu 
fa  fadeur  6c  pris  un  goût  aigrelet  ,  6c  on  la  boit  fans  difcontinuation  ,  parce- 
qu’elle  ne  fe  garde  pas  long-tems  ;  aufil  en  fait- on  de  nouvelle  lorfqu  on  veut  : 
il  n’eft  pas  nécefsaire  de  défoncer  le  tonneau  ,  il  fuffit  de  vuider  la  lie  par  le 
bondon  fans  trop  l’égouter. 

Ponche. 

Le  ponche  la  liqueur  favorite  des  Anglois;  elle  a  été  inventée  dans  les  Ifies 
que  cette  Nation  pofséde  en  Amérique  ,  d’où  elle  eft  pafsée  en  Angleterre. 

•Elle  eft  compofée  de  deux  parties  d  eau-de  vie  6c  d’une  d’eau  ordinaire  ;  on  y 
met  du  fucre ,  de  la  canelle  ,  du  girolle  en  poudre  ,  du  pain  rôti  6c  des  jaunes 
d’œufs  qui  la  rendent  épaifse  :  fouvent  au  lieu  d’eau  on  y  met  du  lait ,  &  c’eft  la 
plus  eftimée  :  elle  eft  très  nourrifsante  ,  6c  on  la  tient  excellente  pour  la  poitrine; 
mais  d’un  autre  côté  ayant  pour  fondement  l’eau  de  vie  ,  je  penfe  que  cette  boif- 
fon  ne  manque  jamais  d’altérer  le  fang  ,  6c  même  d’affeéter  les  organes. 

ChouJJet ,  Bouillon  des  Turcs. 

Le  choufset  eft  une  boifson  qui  îTeft  guéres  différente  de  celle  qu’on  appelle 
bouillon  en  Picardie  ,  dont  nous  venons  de  parler.  Le  choufset  eft  fort  nourrif- 
fant ,  6c  enivre  comme  la  biere. 

Les  Turcs  ,  chez  laquelle  cette  boifson  eft  en  ufage  ,  la  font  de  pâte  crue,  mais 
!evee;ilsla  décuifent  dans  un  chaudron  plein  d’eau  ;  6c  quand  elle  eft  raflife  6c 
féchee  ,  ils  en  prennent  la  grofseur  d’un  œuf  qu’ils  jettent  dans  de  l’eau  pour  la 
boire  :  elle  s  échauffé  anfli  tôt ,  6c  bout  d’elle-même  fans  la  mettre  fur  le  feu  , 
de  maniéré  qu  il  s  en  fait  un  boifson  blanche  &  épaifse.  Les  Turcs  fe  lavent  6c 
f  e  fardent  de  1  ecume  de  choufset ,  comme  les  Flamandes  ôc  les  Angloifes  le  font 
avec  celle  de  la  biere. 
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C  H  A  P  I  T  R  E  VIII. 

De  la  Bien  &  de  V Hydromel, 

J 

JL^  A  biere  ,  cervijia  ou  ^ythum  ,  anciennement  connue  fous  le  nom  de  cer- 
voife  ,  eft  une  boifson  compofée  d’eau  ,  de  fleurs  de  houblon’*  6c  de  levure  ou 
levain. 

On  Fait  trois  fortes  de  bieres;  de  la  double  ,  de  la  Ample  ,  &  de  la  petite.  Les 
differentes  dofes  d’orge  ,  de  houblon  6c  de  levure  fur  la  même  quantité  d’eau  , 
font  ces  trois  fortes  de  bieres. 

Ceux  qui  font  la  biere  s’appellent  Brafseurs  ,  à  caufe  du  travail  qu’ils  font  en 
mêlant  l’orge  avec  l’eau  ;  ce  qu’on  appelle  brajfer .  Il  leur  faut  pour  cela  des 
lieux  fpacieux  *  accompagnés  de  cours  6c  de  grands  bâtimens  pour  contenir  les 
chaudières  ,  les  cuves  ,  les  baquets  ,  les  fourneaux  6c  autres  uftenflles  nécefsai- 
res ,  avec  des  greniers  ,  des  caves  6c  des  celliers.  S’ils  n’ont  pas  quelque  riviere 
ou  fontaine  voiflne  ,  il  leur  faut  des  puits  les  meilleurs  ;  Ccar  l’eau  eft  le  fonde¬ 
ment  de  la  biere  ;  6c  A  l’eau  n’eft  pas  bien  claire ,  pénétrante ,  légère  ,  fans  faveur 
6c  très  pure  ,  il  eft  impoffible  de  faire  de  bonne  biere.  On  connoit  que  l’eau  eft 
bonne  lorfqu’elle  moufse  aifément  avec  lefavon;mais  quand  elle  le  fait  diffici¬ 
lement  ,  c’eft  une  preuve  quelle  eft  embarrafsée  de  choies  qui  lui  font  étrangè¬ 
res,  6c  par  conféquent  qu’elle  n’eft  point  propre  à  cet  ufage.  L’eau  de  la  petite 
riviere  de  Bièvre  ou  des  Gobelins ,  eft  la  meilleure  de  toutes  celles  que  l’on  trouve 
à  Paris. 

Les  chaudières  doivent  être  de  cuivre ,  leur  grandeur  eft  proportionnée  à  la 
quantité  de  biere  que  l’on  veut  faire.  Il  y  en  a  de  cinq ,  de  Ax  6c  de  quinze  muids  ; 
elles  font  environnées  6c  fcellées  dans  une  maçonnerie  de  briques  6c  de  bon  mor¬ 
tier.  Le  fond  pofe  fur  un  fourneau  de  brique  dont  le  diamètre  eft  égal  à  celui  de 
la  chaudière  ,  6c  la  hauteur  proportionnée  à  la  grandeur  de  la  chaudière ,  aftn  que 
le  feu  foit  grand  ou  petit,  toujours  fuftïrant  pour  échauffer  la  matière  qui  y  eft 
.contenue  :  elles  n’ont  d’autres  couvercles  que  des  planches  que  l’on  met  defsus  , 
6c  que  l’on  ôte  quand  on  le  juge  à  propos. 

Pour  travailler  6c  brafser  commodément,  il  faut  au  moins  deux  chaudières 
montées  à  côté  l’une  de  l’autre. 

L’orge  ,  qui  doit  entrer  dans  la  compolition  de  la  biere  ,  doit  être  bien  choift 
6c  de  bonne  qualité.  On  le  fait  d’abord  tremper  dans  de  l’eau  froide  pendant 
vingt-quatre  ou  vingt-huit  heures  ;  après  quoi  ,  fans  lui  donner  le  tems  de  fe 
fécher ,  on  le  porte  au  germoir  ;  c’eft  ainfl  qu’on  appelle  un  lieu  bas  6c  humide, 
comme  une  cave  ou  un  cellier  où  on  l’étend  ,  6c  on  le  laifle  jufqu’à  ce  que 
chaque  grain  ait  pouffé  fon  germe  environ  de  la  longueur  de  quatre  à  cinq  lignes; 
alors  on  le  porte  fur  la  touraille,  6c  on  l’étend  fur  les  feaires  pour  le  faire  fécher. 
La  germination  du  grain  ne  doit  pas  être  entière,  6c  il  faut  l’arrêter  à  un  certain 
dégré  ,  &  le  faire  fécher  ,  pareeque  le  grain  tout  â-fait  germé  aigriroit  6c  gâte- 
roit  la  biere. 

Du  grain  qui  fert  à  la  faire  ,  il  n’y  en  a  qu’une  partie  qui  doit  être  ger- 
mée  ,  6c  la  proportion  ordinaire  eft  d’un  quart  de  germé  ,  fur  trois  quarts  de 
l’autre. 

La  touraille  y  ou  tourelle  ,  eft  un  bâtiment  rond  ou  quatre  en  maniéré  d  etuve , 
qui  a  un  plancher  élevé  raifonnablement  au-deflus  du  fourneau  ,  qui  eft  au- 
Tome  II,  R  r  r 
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ieffous  &  au  milieu  du  bâtiment:  ce  plancher  eft  à  claire-voie  ,  compole  de 
lartes  tant  plein  que  vuide  ,  afin  que  la  chaleur  pénétré  alternent  par-tout.  On  re¬ 
couvre  la  claire  voie  de  haires ,  qui  font  de  grandes  pièces  d  une  étoffé  gcoliiere 
faite  de  crin  de  cheval  ,  fur  lefquelles  on  étend  lorge  germe  ;  on  ne  hit  d  abord 
qu’un  feu  modéré  dans  le  fourneau  ;  mais  de  quatre  heures  en  quatre  heures  on 
remue  l’orge,  &  on  augmente  le  feu  jufqu’à  ce  qu'il  ioit  entièrement  fec.JPour  lors 

on  le  met  au  moulin.  #  x  A 

Les  bons  Braffeurs  onr  des  moulins  chez  eux  ou  a  eau  ,  ou  a  chevaux  ,  ou  a 
bras.  Ces  moulins  ne  différent  en  rien  des  moulins  ordinaires  pour  le  bled.  On 
moud  l’orge  & c  on  le  réduit  en  farine  ,  groflîere  à  la  vérité  ,  mais  bien  évidee  ; 
c’eft  un  terme  de  Meunier  ,  qui  veut  dire  quelle  ne  doit  point  être  du  tout  atta¬ 
chée  au  fon. 

Quand  la  farine  eft  en  état ,  on  emplit  d’eau  les  grandes  chaudières  ;  8c  pen¬ 
dant  quelle  chauffe  ,  on  porte  la  farine  dans  la  cuve.  _ 

Les  cuves  dont  on  fe  fert ,  font  compofées  de  groffes  douves  de  bois  de  chene 
bien  liées  avec  des  cercles  de  fer  :  elles  ont  deux  fonds  -,  le  véritable  ,  qui  eft  bien 
étanché  &  à  demeure  ,  eft  percé  dans  fon  milieu  d’une  ouverture  ronde  d  un 
pouce  ou  environ  de  diamètre,  que  l’on  bouche  avec  un  bâton  un  peu  plus  long 
que  la  cuve  n’eft  profonde \  on  l’appelle  la  tape.  Sur  ce  même  fond  pofe  le  bouc 
d'une  pompe ,  par  le  moyen  de  laquelle  on  introduit  l’eau  dans  la  cuve  entre  les 

deux  fonds.  # 

A  un  ou  deux  pouces  de  diftance  du  vrai  fond  ,  on  y  en  fait  un  autre ,  compole 
de  planches  toutes  percées  de  petits  trous  ,  que  l’on  ôte  pour  les  nettoyer  ;  c  eft 
ce  qu’on  nomme  le  faux  fond  ou  le  fond  volant.  On  étend  deffus  du  houblon  ou 
de  la  petite  paille  de  froment  ,  c’eft  à-dire  des  épis  battus  de  l'épaiffeur  d’un  bon 
pouce. 

On  met  la  farine  d'orge  fur  cette  couche  ,  on  l’étend  bien  également  ;  8c  1  eau 
de  la  chaudière  étant  dans  le  degré  de  chaleur  qu’elle  doit  avoir  ,  on  la  fait  entrer 
par  le  moyen  de  la  pompe  entre  les  deux  fonds  ,  d’où  pénétrant  par  les  petits 
trous ,  elle  humecte  le  houblon  ou  la  petite  paille  ,  8c  enfuite  la  farine  qui  eft  def¬ 
fus  ,  8c  à  mefure  qu’elle  croît ,  elle  faic  nager  &  monter  toute  la  matière  conte¬ 
nue  dans  la  cuve  au-deffus  du  fond. 

Le  degré  de  chaleur  de  l’eau  que  l’on  introduit  dans  la  cuve  ,  eft  la  pierre  de 
touche  du  favoir  des  Braffeurs;  car  fi  l’eau  eft  trop  chaude  ,  elle  brûle  la  farine , 
8c  tout  eft  perdu  ;  8c  fi  elle  eft  trop  froide ,  elle  la  met  en  pâte  ,  8c  devient  inutile. 
Ils  trouvent  ce  véritable  dégré  de  chaleur  en  mettant  dans  la  chaudière  une  pelle 
de  bois  toute  droite  ;  8c  lorfque  beau  commence  à  frémir  au  tour  du  manche  , 
elle  eft  alors  dans  le  dégré  de  chaleur  convenable  :  on  l’appelle  la  trempe.  On 
l'introduit  auffi-tôt  entre  les  deux  fonds  ,  8c  on  retire  le  feu  ,  afin  qu’elle  ne  s’é¬ 
chauffe  pas  davantage,  8c  on  remue  fortement  à  force  de  bras  ,  avec  des  pelles  , 
la  farine  contenue  dans  la  cuve  c’eft  ce  travail  qu’on  appelle  proprement  braffer. 
Ce  mouvement  eft  abfolument  néceffaire  non  feulement  pour  empêcher  la  fa¬ 
rine  de  s’amonceler  ,  mais  particulièrement  pour  en  tirer  toute  la  fubftance,  8c 
la  répandre  dans  l’eau. 

Quand  on  juge  que  la  farine  8c  l’eau  ont  été  allez  braffées  ,  on  les  laiffe  repo- 
fer  pendant  une  heure  ;  après  quoi  on  donne  à  voie  ,  c’eft-à-dire  qu’on  leve  dou¬ 
cement  la  tape,  afin  que  l'eau  imprégnée  8c  chargée  des  parties  fubftantielles  de 
la  farine  ,  paffe  par  les  petits  trous  du  faux  fond  comme  par  un  crible  bien  fin  , 
8c  le  rende  par  l'ouverture  de  la  tape  dans  un  réfervoir  qui  eft  délions  ,  où  on 
la  prend  avec  des  paquets  pour  la  porter  dans  la  chaudière.  La  peticeffe  des  trous 
du  faux  fond  empêche  que  la  farine  ni  le  houblon  ou  petite  paille  ,  ne  puiffens 
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fe  mêler  avec  Peau  que  l’on  rapporte  dans  la  chaudière.  C’eft  à  ce  premier  tra¬ 
vail  que  l’on  fait  dans  la  cuve  ,  que  les  Brafseurs  ont  donné  le  nom  de  premier 
métier. 

Comme  on  ne  fait  jamais  les  cuves  afsez  grandes  pour  contenir  toute  Peau 
que  l’on  veut  convertir  en  biere ,  8c  que  d’ailleurs  le  travail  en  feroit  moins 
bien  fait  s’il  y  avoir  une  trop  grande  quantité  de  matière  dans  la  cuve  ,  on  fait 
chauffer  en  deux  ou  trois  fois  la  quantité  d’eau  dont  on  a  befoin  ,*  8c  après  le 
premier  métier  on  introduit  de  nouvelle  eau  dans  la  cuve  ,  on  brafse  de  nou¬ 
veau  ,  on  obferve  exaélement  tout  ce  qu’on  a  fait  dans  le  premier  métier  ,  tou¬ 
jours  fur  la  même  farine,  8c  on  lâche  cette  fécondé  eau  dans  le  réfervoir  ;  c’eft 
ce  qu’on  appelle  le  fécond,  métier  :  8c  le  troijiéme  ,  fi  on  remet  jufqu’à  trois  fois 
de  nouvelle  eau  dans  la  cuve  où  eft  la  farine.  C’eft  par  ces  différens  mouve- 
mens  ou  métiers  qu’on  retire  toute  la  fubftance  de  la  farine  ,  8c  que  l’eau  s’en 
charge. 

Quand  toute  l’eau  eft  dans  le  réfervoir  ,  on  la  porte  dans  les  deux  chaudières 
dans  lefquelles  on  la  partage  également ,  8c  on  y  met  le  houblon  à  raifon  de  fept 
livres  8c  demie  par  muid  d’eau  ,  comme  on  a  mis  aufli  l’orge  à  raifon  d’un  fep- 
tier  par  muid  d’eau  pour  la  biere  double. 

On  met  le  feu  fous  les  chaudières;  on  le  fait  d’abord  afsez  médiocre  ,  8c  on 
l’augmente  enfuite  pour  faire  bouillir  la  liqueur.  Si  on  veut  faire  de  la  biere  rou¬ 
ge  ,  il  faut  faire  bouillir  la  liqueur  pendant  vingt-quatre  heures  ;  mais  fi  c’eft  de 
la  biere  blanche  ,  dès  quelle  a  commencé  à  bouillir,  on  la  jette  fur  les  bacs  pour 
la  faire  refroidir. 

Ces  bues  font  des  cuves  très-larges  &:  très  grandes ,  mais  qui  n’ont  que  dix  à 
douze  pouces  de  profondeur ,  afin  que  Pair  agiiïant  plus  aifément  fur  cette  fuper- 
ficie,  rafraîchifse  plutôt  la  liqueur. 

Lorfqu’elle  n’eft  plus  que  tiède,  on  la  lâche  dans  une  autre  cuve  appelléegv/z7- 
loire  ,  8c  quand  on  y  en  a  lait  entrer  jufqu’à  la  hauteur  d’un  pied  ,  on  y  met  de 
la  levure  à  raifon  d’un  baquet  ou  feau  par  muid  d’eau  ,  8c  au  bout  d’une  heure 
on  achevé  de  faire  couler  dans  la  guiiloire  ce  qui  reftoit  dans  les  bacs. 

La  levure  ou  levain  n’eft  autre  chofe  que  l’écume  que  la  biere  jette  quand  elle 
eft  dans  les  futailles  :  les  Boulangers  de  petit  pain  s’en  fervent  auffi-bien  que  les 
Brafseurs  ;  c’eft  ce  qui  fait  bouillir  la  liqueur  ,  qui  la  dépure ,  la  clarifie  8c  achevé 
de  lui  donner  fa  perfeétion. 

La  levure  ayant  demeuré  fept  heures  dans  la  liqueur  ,  8c  s’y  étant  route  dif- 
foure,  on  entonne  la  biere  dans  les  tonneaux  :  on  ne  les  bouche  point ,  mais  011 
panche  un  peu  les  pièces ,  8c  on  met  entre-deux  unbacquet  pour  recevoir  l’écume 
qui  fort  par  le  trou  du  bondon  ,  qui  eft  la  levure  dont  on  vient  de  parlef*. 

Au  bout  de  cinq  heures  on  remplit  les  tonneaux  ,  &  pendant  vingt- quatre  heu¬ 
res  ,  on  les  remplit  de  quatre  heures  en  quatre  heures. 

La  moitié  des  chofes  ci- defsus ,  d’orge  ,  de  houblon  8c  de  levure  fert  à  faire  la 
biere  fimple  ,  8c  le  tiers  la  petite  biere,  toujours  fur  la  même  quantité  d’eau.  On 
mêle  un  peu  d’ivraie  avec  le  grain  dont  on  fait  la  biere  ,  pour  lui  donner  un  goût 
plus  piquant; mais  il  en  faut  peu  dans  chaque  chaudière.  A  Paris  ,  en  Angle¬ 
terre  8c  en  Hollande  on  emploie  de  la  coriandre  pour  donner  du  goût  à  la  biere 
double.  Les  Flamands  jettent  du  miel  8c  des  épices  dans  la  biere  quand  elle  eft 
épurée  ,  pour  la  rendre  plus  agréable.  :  les  Anglois  y  mettent  du  fucre  ,  de  la 
canelle  8c  du  clou. 

On  voit  afsez  que,  pour  faire  une  certaine  quantité  de  biere,  par  exemple  ,  dix 
muids  ,  il  faut  mette  chauffer  plus  de  dix  muids  d’eau,  parceque  le  feu  8c  les 
diffcrer.s  mouvemens  qu’on  leur  donne  ,  en  conformaient  toujours  quelque  par- 

Rrr  ij 
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tie.  L’ufage  apprend  la  quantité  qu’on  en  doit  mettre  ,  pour  en  avoir  ce  qu  on 

La  biere  double  ,  Toit  rouge  ou  blanche  ,  fe  Fait  avec  du  bled  Froment  ^  c  eft 
pourquoi  on  la  déFend  dans  lestems  de  cherte.  ...  , 

On  peut  mettre  la  biere,  ainfi  que  le  vin  ,  en  bouteilles,  Foit  de  terre  ou  de 
grès ,  de  même  elle  s'y  perfe&ionne ,  pourvu  qu’on  la  boive  dans  l’efpace  d’un  cer¬ 
tain  rems  plus  ou  moins  long  qu’on  ne  peut  pas  déterminer ,  mais  qu'il  eft  bon 
de  prévoir  ,  car  Fans  cette  attention  elle  devient  Fi  amere  ,  qu’il  eft  preFque  im- 

polîible  d’en  pouvoir  boire.  ,  .  ' 

La  drague,  qui  eft  l’orge  ou  autre  grain  cuit,  qui  demeure  dans  le  braüin  apres 
qu’on  en  a  tiré  le  biere  ,  Fe  donne  aux  vaches  ,  chevaux  6c  cochons. 

Lorsqu'on  boit  de  la  biere  nouvellement  Faite ,  ou  qu’on  en  boit  un  peu  trop  , 
elle  caule  de  la  douleur  6c  empêche  d’uriner  :  le  moyen  sur  6c  ailé  de  Faire  celser 
cette  incommodité  ,  eft  de  boire  un  peu  d’eau  de-vie. 

On  ne  dira  rien  des  propriétés  de  la  biere  ;  elle  enrichit  les  Brafseuts  ,  6c  elle 
rafraîchit  6c  engraifse  ceux  qui  en  boivent.  Il  Fuftit  de  dire  que  plulîeurs  Nations 
en  Font  leur  boiFson  ordinaire. 


De  V Hydromel. 

Dans  les  pays  Froids  où  le  railîn  ne  peut  acquérir  la  maturité  nécefsaire  pour 
faire  du  bon  vin  ,  6c  où  en  récompenFe  il  fe  trouve  de  bon  miel ,  comme  dans  la 
Lithuanie,  dans  la  Pologne,  6c  preFque  dans  toute  la  Mofcovie  ,  les  Peuples  Fe 
Font ,  avec  l'eau  6c  le  miel  ,  une  liqueur  Fpiritueufe  qu’on  appelle  hydromel  vi¬ 
neux.  Cette  boiFson  leur  Fait  autant  de  plaifîr  que  le  vin  nous  en  Fait  ;  ils  la  met¬ 
tent  même  au-defsus  du  meilleur  vin  pour  Fon  bon  goût.  Quoiqu’il  en  Foit ,  com¬ 
me  il  s’agit  ici  de  tout  ce  qui  peut  être  d'utilité  6c  d'ulage  dans  notre  Maifon  Ruf- 
tique  ,  voici  la  maniéré  dont  on  fait  l’hydromel. 

On  prend  de  l’eau  de  Fontaine  ou  de  riviere  ;  on  y  délaie  vingt  livres  de  beau 
miel  blanc  Fur  trente  pots  d’eau  -,  on  la  met  enfuite  Fur  le  Feu,  l’écumant  de  rems 
en  tetns  ,  6c  on  l’y  laiFse  jufqu’à  ce  qu’un  reuF puiFse  Furnager  la  liqueur  j  après 
'quoi  on  la  verfe  dans  un  tonneau  dont  on  n’emplit  que  les  deux  tiers,  6c  qu’on 
ne  bouche  qu’avec  du  papier  ou  du  linge  :  on  expoFe  ce  tonneau  au  plus  Fort 
Foleil  ou  à  la  chaleur  des  étuves  pendant  quarante  ou  cinquante  jours  ,  afin  que 
la  liqueurftermente  6c  Fe  Fortifie  ;  enfin  on  la  met  à  la  cave  ,  6c  on  la  bouche 
bien. 

Pour  Faire  l’hydromel  vineux  ,.  il  n’y  a  qu’à  y  ajouter  quelques  pots  de  bon  vin 
d’EFpagne  ou  autre  ,  fur  la  fin  de  lacuifson  ,ou  avant  qu’il  ait  bouilli. 

Quelques  uns  ,  pour  le  rendre  plus  agréable ,  y  jettent  des  aromates  avant  qu’il 
ait  commencé  à  bouillir.  D’autres  pour  lui  donner  diftérens  goûts  &  différentes 
couleurs  ,  y  mêlent  des  fucs  de  cerifes  ,  de  mûres,  de  fraifes  6c  framboifes  ,  ou 
de  plufieuts  autres  Fruits.  Il  y  en  a  aufti  qui  y  mettent  du  vin. 

On  Fait ,  comme  je  l’ai  dit ,  bouillir  l’hydromel  jufqu’à  ce  qu'un  œuf  puiFse  fut- 
nager  la  liqueur  ,  &  par  cette  marque  on  connoît  qu’elle  a  la  conhftance  néceC- 
faire  pour  devenir  forte  ,  fpiritueufe  ,  6c  pour  fe  conferver  long-rems.  On  n’em¬ 
plit  que  les  deux  tiers  du  tonneau  dans  lequel  on  mer  l’hydromel ,  afin  que  la  li¬ 
queur  trouve  afsez  d’efpace  pour  s’étendre  pendant  la  Fermentation.  On  ne  bou¬ 
che  ce  tonneau  que  de  linge  ou  de  papier  ,  de  peur  qu’il  ne  creve  par  la  Fermen¬ 
tation  -,  enfin  on  l’expofe  au  Foleil  ou  aux  étuves  ,  pour  que  la  liqueur  Fermente 
plus  promptement ,  &  quefes  fels  efsentiels  aient  plus  de  force  à  brifer  &  exalter 
les  parties  huileufes  du  miel. 
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On  choifit  ordinairement  le  miel  blanc  pour  faire  fhydromel  ,  parcequ’il  eft 
plus  pur  8c  d’un  meilleur  goût  que  le  jaune.  On  pourroit  y  employer  du  miel  de 
Narbonne;  l’hydromel  n’en  feroit que  plus  excellent.  Il  eft  bon  que  l’hydromel 
foutienne  le  froid  d’un  hyver  avant  qu’on  le  boive  ;  il  en  eft  plus  vineux  ,  8c 
en  perd  plus  parfaitement  Codeur  &  le  goût  du  miel. 

L’hydromel  vineux  ne  fe  fait  bien  que  pendant  les  grandes  chaleurs  de  l’été. 
Il  fortifie  le  cœur  8c  l’eftomac  ,  il  ranime  les  efprirs  8c  adoucit  les  âcretés  de  la 
poitrine  :  en  médecine  ,  la  dofe  eft  d’un  demi-verre  ;  mais  on  s’en  fert  bien  plus 
pour  le  délice  ,  comme  du  vin  d’Efpagne  ;  on  en  fait  même  une  boifton  ordinaire. 
Il  enivre  comme  le  vin  ,  8c  l’ivrelTe  en  eft  plus  longue.  L’eau-de-vie  qu’on  en  tire 
eft  foible. 

On  peut  faire  un  hydromel  qui  ne  fera  pas  vineux ,  en  le  préparant  de  la  même 
maniéré  fans  le  laifter  fermenter  ;  8c  cet  hydromel  fimple  ,  qu’on  nomme  autre¬ 
ment  aqueux ,  parceque  ce  n’eft  qu’un  compofé  d’eau  8c  de  miel  ,fe  peut  faire  en 
tout  cems. 

Dans  les  lieux  où  il  fe  fait  beaucoup  de  miel  ,  on  lave  les  rayons  du  miel  8c 
les  vaifteaux  où  il  y  en  a  eu  „  8c  Ton  lait  une  eau  miellee  allez  claire  ,  dont  les 
gens  du  commun  fe  fervent  pour  leur  boilTon  ordinaire. 

Rien  n^empêche  qu’on  ne  puifte  faire  par- tout  ,  de  1  hydromel  ou  fimple ,  ou 
vineux  ,  une  boifton  ordinaire  ,  comme  on  fait  en  Hollande  ,  en  Pologne  8c  en 
Mofcovie  ,  puifque  c’eft  une  liqueur  faine  8c  aifee  a  faire. 

On  fait  fouvent  des  hydromels  vulnéraires  avec  des  décodions  d  herbes  vul¬ 
néraires  8c  un  peu  de  miel ,  pour  en  faire  boire  a  ceux  qui  font  malades  du 
poulmon. 


CHAPITRE  IX. 


De  l’ Eau-de-  Vi  e  , 

De  VE  [prit-  de- Vin ,  de  l'Eau  de  la  Reine  d'Hongrie  ,  &  autres  matières  dijlilllesl 

Le  vin  8c  les  autres  boiftons  ,  dont  nous  avons  parlé  dans  les  Chapitres  précé- 
dens  ,  nous  amènent  naturellement  a  1  eau-de  vie  ,  8c  a  la  fuite  de  cette  liqueur 
on  trouvera  dans  ce  Chapitre  &  dans  le  fuivant }  plufieurs  chofes  qui  paroîtront 
peut-être  netre  pas  demonfujet;  mais  ce  font  originairement  toutes  produc¬ 
tions  de  cette  Maifon  Ruftique  ,  &  il  eft  de  notre  économie  de  les  fuivre  dans 
leurs  principaux  états  ,  pour  faire  connoitre  les  difterens  emplois  qu  on  en  peut 
faire  ,  cela  eft  également  utile  oC  honorable.  Il  eft  meme  a  fouhaiter  qu  a  la 
Campagne  ,  on  on  eft  fouvent  dénué  de  fecours  8c  delceiivre,  on  fe  mette  en 
état  de  fe  procurer  à  foi-même  les  chofes  enfeignées  ici. 

Le  fujer  demande  que  j’emploie  quelques  termes  chymiques,  mais  très  com¬ 
muns  ,  qui  ne  feront  pourtant  pas  intelligibles  à  tous  les  Ledeurs;  c’eft  pourquoi 
j’en  donnerai  l'explication  par  ordre  alphabétique  à  1a  fin  de  ce  Chapitre  ,  afin 
qu’on  puifte  y  recourir,  &  s’éclaircir  fur  chaque  mot  à  mefure  qu’il  fe  prélente- 
ra  j  fans  perdre  ,  fi  on  le  veut  ,  la  luire  de  la  ledure. 

De  la  Diflillation. 

Pour  diftiller  au  bain-marie ,  il  faut  avoir  un  alambic  ,  8c  mettre  ce  que 
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vous  voulez  diftiller  dedans  avec  la  liqueur  convenable  a  la  diftillation  ;  le  cou- 
vnr  de  fa  chapelle ,  Ôc  le  bien  lutter  tout  autour  avec  du  gros  papier  &  de  la  pâte , 
qu’on  fait  avec  de  la  farine  ,  dont  vous  frotterez  le  papier  comme  d'une  efpece 
de  colle  puis  vous  mettrez  votre  alambic  dans  une  cnaudiere  pleine  d  eau  ,  8c 
proportionnée  à  fa  grandeur  ;  vous  la  mettrez  fur  un  fourneau  ou  fur  un  trépied  ; 
vous  la  ferez  bouillir  d’un  bouillon  toujours  égal ,  afin  que  ce  qui  eft  dans  l’a¬ 
lambic  bouille  de  même;  avant  que  d’y  mettre  la  bouteille  ou  récipient,  vous 
huilerez  tomber  environ  un  demi  -  verre  de  la  liqueur  ,  ce  qu'on  appelle  le 
fieame  •  enfuice  vous  y  mettrez  le  récipient ,  que  vous  lutterez  &c  boucherez  bien 
avec  du  papier  frotté  de  la  colle  ci-delïus  :  vous  le  larderez  aller  ,  vous  rempli¬ 
rez  le  chaudron  d’eau  bouillante  à  mefure  quelle  diminuera  ,  &  pour  aider  à  la 
diftillation ,  vous  prendrez  un  torchon  ou  grofle  fetviette  ,  que  vous  mouille¬ 
rez  dans  de  l’eau  fraîche  :  après  l’avoir  prefté  pour  en  ôter  la  grofte  eau,  vous  en 
couvrirez  la  chapelle  de  l’alambic  ;  quand  la  ferviette  fera  chaude  &  quelle 
commencera  à  lefecher ,  vous  lu  remouillerez  toujours  de  meme  jufqua  la  fin 

de  la  diftillation.  _  . 

Si  votre  alambic  tient  neuf  â  dix  pintes ,  vous  n’y  mettrez  que  ftx  pintes  de  li¬ 
queur  avec  ce  que  vous  voulez  diftiller ,  parceque  ft  vous  l’emplifliez  tout-à-fait , 
cela  monteroit  dans  le  chapiteau  ;  c’eft  à  quoi  il  faut  prendre  garde.  Lorfque  vous 
verrez  qu’il  commencera  à  bouillir ,  vous  en  diminuerez  le  feu  ,  afin  qu'il  bouille 
doucement  ,  &  vous  l’entretiendrez  toujours  de  même  jufqu’à  la  fin.  De  fixpin* 
tes  de  liqueur  ainft  mifes  à  la  diftillation,  vous  n’en  pourrez  tirer  que  trois  pintes 
de  bon  ,  c'eft-à-dire  moitié  au  plus. 

Si  c’eft  au  bain  de  fable  ou  de  cendre  que  vous  voulez  diftiller  ,  il  faut  mettre  votre 
alambic  dans  une  terrine  ou  dans  un  pot  de  fer,  avec  du  fable  ou  de  la  cendre 
dellous  Sc  tout  autour ,  &  y  faire  un  feu  doux  Sc  tempéré  ,  parceque  la  cendre  &c 
le  fable  s’échauffent  de  peu  de  feu  :  vous  ferez  travailler  toujours  votre  alambic 
ainft ,  &  le  maintiendrez  dans  un  même  degré  de  chaleur.  Vous  mettrez  un  linge 
mouillé  fur  la  chapelle  ,  comme  je  viens  de  le  dire ,  pour  que  la  liqueur  n’y 
monte  pas  ,  ce  qui  gâreroit  toute  votre  diftillation.  Ayez  foin  aufîi  d’entretenir 
vos  vatfleaux  bient  luttes  de  tirer  le  flegme  avant  que  d’adapter  le  récipient, 

Eau-de-Vie. 

L’eau  de  vie  ,  n'eft  autre  chofe  qu’un  efprit-de  vin  ou  d’autre  liqueur  dé¬ 
trempé  de  flegmes  ;  ce  qui  la  diftingue  de  l’efprit-de-vin ,  dont  nous  parlerons  ci- 
après.  Je  dis  de  vin  ou  d’autre  liqueur  ,  parcequ’on  fait  de  l’eau-de-vie  non- 
feulement  de  vin  ,  qui  eft  la  véritable  ,  mais  aufli  de  cidre ,  foit  pommé  ou 
poiré  ,  de  biere  ,  d’hydromel  ,  &  de  plufieurs  autres  liqueurs  ,  même  de  mé- 
lafle  ou  de  firop  de  fucre  ,  de  fruits  &  de  grains  ;  mais  on  ne  fe  fert  guéres 
que  de  l’eau-de-vie  de  vin  ,  les  autres  font  trop  âcres  ;  c’eft  pourquoi  le  Par¬ 
lement  de  Paris  a  défendu  qu’il  entrât  dans  cette  ville  capitale  autres  eaux  de- 
vie  que  celles  de  vin  ;  ce  qui  a  été  étendu  dans  tout  le  Royaume  ,  par  une 
Déclaration  du  Roi  de  J713  ,  qui  ne  permet  que  les  eaux-de-vie  de  vin  pour 
toute  la  France,  &:  celles  de  cidre  ,  pour  la  Normandie  &  la  Bretagne  feu¬ 
lement. 

On  fait  toutes  les  eaux- de  vie  de  la  même  maniéré ,  c’eft-â  dire  par  diftillation  , 
qui  eft  la  voie  la  plus  ufitée. 

On  en  tire  de  toutes  fortes  de  vins  ,  foit  rouges  ou  blancs  ;  les  vins  forts  8c 
tartreux  en  fournirent  pourtant  moins  ;  on  y  emploie  les  vins  moins  forts  : 
fou  vent  même  ceux  qui  commencent  â  fe  pafler ,  en  donnent  beaucoup  plus  ; 
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ainfi  on  trouve  doublement  fou  compte  à  les  diftiller  ,  puifqu’ils  coûtent  moins, 
8c  qu’ils  fourniifent  davantage.  Les  vins  d’Orléans  8c  de  Blois,  ceux  du  Pays 
d’Aunis  ,  même  ceux  de  Paris  ,  rendent  plus  d’eau-de-vie  que  ceux  d’autres  vi¬ 
gnobles  plus  renommés  :  mais  on  ne  peut  pas  favoir  lî  c’eft  un  tiers  ou  un  quart 
de  vin  qui  fe  convertit  en  eau  de-vie  ;  car  dans  des  années  ,  cinq  ou  fix  pintes 
de  vin  ne  donnent  qu’une  pinte  d’eau-de-vie  ;  8c  dans  d’autres  ,  deux  pintes  en 
donnent  prelqu’une. 

PourenjaircladiJUlUtion.  Remplirez  de  vin  la  moitié  d’une  grande  cucur- 
bite  de  cuivre,  couvrez  la  de  fon  chapiteau  ,  ou  réfrigérant  ,  8c  adaptez-y  un  ré¬ 
cipient  après  que  le  flegme  aura  été  jetté  ;  luttez  exactement  toutes  les  jointures 
avec  de  la  veflie  mouillée  ,  afin  qu’aucune  liqueur  ne  s’évapore  ,  8c  diltillez  à  petit 
feu  égal  environ  la  quatrième  partie  de  l’humidité  ,  ou  jufqu’à  ce  que  la  liqueur 
qui  diltille  ne  s’enflamme  plus  quand  on  la  préfentera  au  feu;  ce  qui  fe  trouvera 
dans  le  récipient  eft  de  beau-de-vie.  Il  ne  faut  point  la  faire  à  feu  trop  violent , 
car  tout  le  vin  de  la  cucurbite  s’en  iroit  en  vapeurs  dans  le  récipient  ,  8c  l’on  y 
trouveroit  les  foufres  de  vin  prefque  tous  mêles,  8c  auflipeu  inflammables  qu’ils 
l’étoient  dans  la  cucurbite. 

Quand  on  veut  rendre  l’eau-de-vie  plus  forte  ,  on  la  fait  diftiller  de  nouveau  , 
ou  dans  un  matras  à  long  col ,  auquel  on  met  un  chapiteau  de  un  récipient ,  ou 
par  le  ferpentin  ;  alors  le  flegme  ,  qui  eft  la  partie  la  pl  us  groftiere  8c  la  plus  aqueufe 
delà  liqueur  ne  pouvant  monter  aufli  haut  que  l’eiprit ,  retombe  au  fond  ,  8c 
l’on  retire  l’efprit  autant  déflegmé  qu’il  le  peut  être.  Il  faut  avoir  foin  que  le  fer¬ 
pentin  palfe  au  travers  d’un  tonneau  plein  d’eau  ,  pour  condenfer  ou  fixer  l’ef¬ 
prit,  car  fans  cela  il  retomberoit  dans  l’alambic.  Plus  de  fois  on  diftille  l’eau-de- 
vie  ,  plus  elle  eft  forte  8c  fpiritueufe  ;  mais  aufli  elle  coûte  plus  de  peine  8c  de 
frais.  On  la  diftille  ordinairement  au  bain  marie  ,  8c  quelquefois  à  un  petit  feu 
defflamme ,  8c  avec  le  ferpentin. 

On  connoît  que  l’eau-de-vie  eft  allez  diftillée  à  chacun  de  ces  lignes,  quand 
après  avoir  été  allumée  ,  elle  fe  confomme  entièrement  fans  lailfer  aucune  mar¬ 
que  d’humidité  au  fond  du  vailfeau  :  quand  un  linge  trempé  dans  de  l’eau  de- 
vie  ,  puis  allumé,  ne  fe  brûle  point;  quand  une  goutte  de  l’eau-de-vie  ré¬ 
pandue  dans  la  main  ,  s’évapore  auflî-tot  ,  ou  enfin  quand  le  camphre  fe  dif- 
îout  dans  de  l’eau-de-vie.  On  le  connoît  aufli  par  le  périt  eflai  de  verre;  car  l’ef¬ 
prit  ne  monte  plus  lorfqu’on  voit  les  perles  grofles  comme  des  têtes  d’épin¬ 
gles  ,  il  faut  qu’elles  foient  grofles  comme  un  pois  ,  8c  qu’elles  s’évanouiflenc 
promptement. 

Ceux  qui  font  commerce  d’eau-de-vie,  appellent  eau-de-vie  d’épreuve,  celle 
qui ,  en  la  jettant  dans  un  verre  ,  forme  une  petite  moufle  blanche  ,  laquelle  en 
diminuant  fait  le  cercle  que  les  Marchands  appellent  le  chapelet ,  n’y  ayant  que 
l’eau-de-vie  biendéflegmée,  8c  où  il  ne  refte  point  trop  d’humidité,  qui  fafle  le 
chapelet  entièrement. 

On  tire  aufli  de  l’eau-de-vie  de  la  lie  de  bon  vin  :  elle  n’eft  pas  fi  gracieufe  au 
goût; mais  elle  eft  fouvent  aufli  bonne,  plus  chaude  8c  plus  féche  que  celle  tirée 
du  vin  même. 

Après  que  l’eau-de-vie  eft  tirée  ,  il  eft  bon  de  bexpofer  au  foleil  pour  la  fubti- 
lifer  davantage.  La  liqueur  tartreufe  qui  refte  dans  le  fond  de  l’alambic  ,  peutfer- 
vir  à  faire  du  vinaigre. 

L’eau-de-vie  eft  d‘un  grand  débit  8c  d’un  gros  commerce  ,  fur- tout  pour  les 
Ports  de  mer  8c  pour  les  Pays  feptentrionaux.  Il  en  faut  toujours  quelque  provi- 
fion  dans  une  Maifon  de  campagne,  tant  pour  les  gensfains  8c  malades  que  pour 
les  beftiaux. 
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L’eau  de  vie  de  cidre  &  d’aucres  liqueurs  fe  faïc  de  meme  que  celle  de  vin. 
L’eau-de-vie  de  cidre  Te  fait  6:  fe  conlomme  en  Normandie  5  celle  de  firop  de 
fucre  6c  de  mélafTe  ,  fe  font  à  Orléans  6c  dans  les  autres  endroits  ou  il  y  a  des 
affinages  de  fucre  5  on  en  fait  quelquefois  la  boilïon  ordinaire  aes  Matelots  lut 
mer.  Les  eaux-de  vie  de  vin  de  France  font  les  plus  eftimées  de  l’Europe ,  princi¬ 
palement  celles  de  Cognac  ,  de  Nantes  6c  de  Poitou  ,  parcequ’elles  font  plus 
fines  6c  plus  vigoureufes  ,  6c  quelles  confervent  plus  long-tems  l’épreuve  du 


chapelet.  _  .  .  „  ,  .  ,  .  ,  ,,  ~ 

Eau-de-vie  de  grains.  Pour  faire  de  1  eau  de-vie  de  grains ,  on  met  de  1  orge  6C 

du  bled  tremper  deux  ou  trois  heures  dans  de  Peau  tiède  :  enfuite  on  retire  le  grain 
on  le  met  fécher  (ur  des  palliations  pour  le  faire  germer  ,  comme  font  les  Braf- 
feurs  :  on  en  prend  les  germes  que  l’on  remet  dans  de  l’eau  fermenter  deux  ou 
trois  jours  félon  la  forme  du  ferment  ;  6c  quand  il  a  bouilli  de  loi-même  ,  on 
jette  cette  eau  dans  l’alambic ,  6c  l'on  opéré  comme  ci-deffius. 

La  bonne  eau-de-vie  ,  ainfi  que  tous  les  efprits  inflammables ,  doit  être  choifiç 
claire  .légère  ,  d’une  odeur  forte  6c  agréable  ,  qui  s’enflamme  aifément ,  6c  qui 
ne  foit  point  trop  âcre  au  goût.  La  vraie  maniéré  de  la  connoîtrç  eft  par  Veffai  , 
qui  eft  une  petite  bouteille  longue  d’un  doigt ,  dans  laquelle  on  met  de  l’eau-de- 
vie  jufqu’au  tiers  de  fa  longueur  ,•  on  feçoue  la  bouteille  ,  6c  plus  les  grains  perlés 
qui  font  dedans  font  gros  ,plus  l’eau-de-vie  a  de  force  6c  d’èfprit.  Cet  eflai  fe 
fait  aux  eaux  de-vie  de  vin  Les  autres  fentent  fouvent  l’empyreume  ,  6c  font  el- 
fayées  par  le  feu  :  moins  il  refte  de  liqueur  au  fond  du  vaifleau  dans  lequel  on  U 
brûle  ,  plus  elle  eft  forte.  _  . 

Pour  faire  de  P  eau-de-vie  anifée .  Prenez  un  demi-fepüier  d’eftence  d’anis  diftil- 
îée  ,  mettez  le  dans  trois  pintes  de  très-bonne  eau-de-vie  avec  une  pinte  d  eau 
bouillie,  6c  mêlez  bien  le  tout  enfemble.  Si  vous  la  voulez  fucrée  ,  mettez-y 
une  chopine  de  fucre  clarifié  ,  6c  palfez  le  tout  à  la  chaufle. 

Pour  faire  de  C  eau-de-vie  de  genièvre ,  qui  eft  excellente  pour  les  maux  d’efto- 
mac  ,  pour  les  indigeftions ,  pour  les  coliques,  pour  les  femmes  en  couche  ,  6c c. 
prenez  un  pot  d’eau-de-vie  ,  un  quarteron  de  graines  de  genièvre  mûres ,  treize 
gros  de  canelie  ,  douze  clous  de  girofle  ,  douze  grains  de  poivre  blanc  ,  le  tout 
entier:  infufez-le  pendant  hui:  jours  à  froid,  ajoutez-y  une  demi-livre  de  fucre. 


6e  filtrez-le. 

Pour  faire  de  l'eau-de ■  vie  avec  de  l'eau.  Faites  difloudre  une  demi-livre  de  fel  de 
tartre  fur  une  quantité  fuffifante  d’eau-de-vie;  mettezeette  matière  dans  un  vaif- 
feau  où  il  y  aura  quatre  ou  cinq  fois  autant  d’eau  \  laiflez-la  fermenter  ,  6c  elle 
fera  bonne  6c  force  dans  peu. 

Les  Mofcovites  tirent  de  l’avoine ,  par  la  diftillation  ,  une  efpéce  d’eau-  de  vie , 
dont  iis  fe  fervent  au  lieu  de  vin  ,  6c  qui  n’enivre  pas  moins.  Les  Tartares  Ton- 
gouts ,  fujets  de  laMofcovie  ,  ont  une  autre  eau-de-vie  qu’ils  appellent  arak  ,  qui 
fe  fait  avec  du  lait  de  cavale  qu’ils  laiflent  aigrir- ,  6c  qu’enfuite  ils  diftillent  à 
deux  ou  trois  reprifes  entre  deux  pots  de  terre  bien  bouchés  ,  d’où  la  liqueur  fort 
par  un  petit  tuyau  de  bois.  Cette  eau-de-vie  eft  très  forte,  6c  enivre  plus  que 
celle  de  vin. 

Dans  les  lieux  où  fe  fait  le  fucre  ,  on  retire  auffi  ,  par  la  diftillation  , beaucoup 
de  liqueur  ardente  6c  inflammable  de  cannes  à  fucre  ou  cannamelles.  Les  Barba¬ 
res  appellent  cette  liqueur  rum.  Les  gens  du  pays  en  font  un  auffi  grand  ufage 
que  nous  laifons  de  l’eau  de-vie  :  fouvent  même  les  équipages  de  mer  n’ont  pas 
d’autre  boiffion  ,  pareequ'on  Ta  à  bon  marché  fur  les  lieux. 


Efprit'de-Vin . 
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Efprit-de-  Fin. 
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L  efpnt-de-vin  eft  une  eau-de-vie  déflegmée  8c  rafinée  ;  ou.  pour  parler  le* 

te™escle  1  art  >c  a  panie  buileuPe  vin  ^réfiée  par  des  Tels  acides. 

C  elt  un  grand  dillolvant  ;  on  en  donne  une  demi- cuillerée  aux  Apoplediques 
,  au-X  léthargiques,  pour  les  faire  revenir  :  on  leur  en  frotte  auffi  les  poignets 

iX^ne  Ml  e  ^r86*  C  eft  Un,bo?  remede  pour  la  brûlure  ,  fi  on  en  applique 
aufli-toc  qu  elle  eft  faite  ,  pour  les  humeurs  froides  ,  pour  la  paralyfie  ,  pour  les 

conciliions  &  pour  les  autres  maladies, quand  il  elt  queftionde  réfoudre  &  d’ou- 
vnr  les  pores.  u 

La  maniéré  commune  de  faire  l’efprit-de-vm ,  eft  de  diftiUer  l’eau  de  vie  dans 
5?n-nan?blc  tan-C  de  fors  que: 1  efprit  vienne  pur.  Pour  ce  faire  ,  on  retire  par  la 
diftillation  environ  la  moitié  de  ce  quon  veut  d’eau-de-vie  ,  &  l’on  rejette  com¬ 
me  mutile  le  flegme  qui  refte  au  fond  de  l’alambic.  On  diftille  encore  la  moitié 
de  1  efprit  qui  a  voit  ete  diftdlé  ,  &  l’on  rejette  le  flegme.  On  continue  ces  raréfac¬ 
tions  ,  julqu  a  ce  que  mettant  le  feu  à  une  cueillerée  de  l’efprit ,  tout  brûle  8c 
qu  n  ne  refte  aucun  flegme.  Mais  parceque  cette  opération  eft  fort  longue  *  8c 
qu  a  peine ,  en  huit  ou  neuf  mois  qu’on  a  réitéré  ces  diftillations  ,  peut  on  avoir 
un  elpnt-de-vin  exempt  de  flegme,  quelque  petit  feu  qu’on  ait  fait  ,  les  Artiftes 
ont  invente  une  haute  machine  qu’ils  appellent  ferpentin  ,  à  caufe  des  circonvo¬ 
lutions  qu  elle  fait.  On  l’adapte  fur  lacucurbite  contenant  l’eau  de  vie  ,  &  le  haut 
fait  en  entonnoir  ,  reçoit  un  chapiteau ,  auquel  ayant  adapté  un  récipient  &  lutté 
exactement  les  jointures  ,  on  mec  le  vailfeau  fur  un  petit  feu  :  cette  petite  chaleur 

,  “perles  efprits  de  vin  y  mais  le  flegme  étant  trop  pefant ,  ne  peut  être 
exalte  fi  haut  :  ainfi  l’on  a  un  efprit-de-vin  dépouillé  de  flegme  dès  la  première 
fois.  Comme  il  eft  difficile  de  tranfporter  cette  machine  à  la  campagne  &  en  au¬ 
tres  lieux  ou  l’on  veut  faire  de  l’efprit- de- vin  ,  8c  que  d’ailleurs  elle  eft  fu jette  a 
erre  delloudee  aux  jointures  par  la  violence  des  efprits ,  voici  un  moyen  plus  com¬ 
mode  pour  faire  de  l’efprit-de-vin. 

Empliflez  à  moitié  d’eau-de-vie  un  grand  matras  à  long  col ,  8c  y  ayant  adapté 
un  chapiteau  &  un  récipient ,  luttez  exaétement  les  jointures  :  pofez  votre  matras 

pot  1  •  mî  remPb  ^’eau  >  &  placez  le  pot  fur  un  feu  modéré  ,  pour  faire 
diltiller  au  bain  de  vapeur  Pefprit  qui  fe  féparera  de  fon  flegme  ,  8c  qui  montera 
pur  :  continuez  ce  degré  de  feu  jufqu’à  ce  qu’il  ne  diftille  plus  rien  ,  vous  aurez 
un  efpnt-de  vin  déflegmé  à  la  première  diftillation.  Il  fera  auffi  bon  que  celui 
du  ferpentin  ,  &  l’on  n’a  point  fujet  de  craindre  que  l’efprit  forte  hors  du  vailfeau 

par  aucun  endroit,  pourvu  qu’on  aie  bien  lutté  les  jointures,  comme  nous  l’avons 
dir.  \ 

Le  matras  doit  avoir  le  col  bien  long, afin  qu’il  ne  monte  point  de  flegme 
dans  le  récipient. 

Le  bain  de  vapeur  eft  plus  propre  qu’aucun  autre  à  cette  opération  ;  pareequ’il 
fait  une  chaleur  très- modérée  pour  faire  élever  les  efprits  feuls  :  or  la  vapeur  de 
1  eau  échauffé  infenfiblement.  On  doit  continuer  le  même  degré  de  feu  lent  juf- 
qu  a  ce  qu’il  ne  diftille  plus  rien. 

Eau  de  la  Reine  d3  Hongrie. 

L’eau  de  la  Reine  d’Hongrie  n’eft  qu’un  efprit-de-vin  empreint  des  parties  les 
plus  efTentielles  de  la  fleur  du  romarin. 

Pour  la  faire  ,  empliflez  à  moitié  une  cucurbite  de  verre  ou  de  grès  ,  de  fleurs 
de  romarin,  cueillies  quand  elles  font  dans  leur  plus  grande  vigueur  y  verfez-y 
de  l  efprit  de-vin ,  jufqu’à  ce  que  les  fleurs  puiflent  tremper  :  mettez  votre  cucur- 
Tomell .  :  s  ss 
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bite  au  bain-marie  ,  8c  l’ayant  couvert  de  fon  chapiteau  avec  un  récipient ,  uttea 
exactement  les  jointures  ,  8c  donnez  délions  un  feu  de  digefiion  pendant  trois, 
i ours  ,  après  lefquels  vous  délutterez  les  vaifleaux  >  &  vous  verferez  ce  qui  pourra 
être  diftillé  dans  la  cucurbite:  raccommodez  votre  alambic  ,  &  augmentez  le  reu 
allez  fort  pour  faire  diftiller  la  liqueur  ,  enforte  qu’une  goutte  ne  tarde  point  a 
fuivre  l’autre  :  8c  iorfque  vous  en  aurez  retiré  environ  les  deux  tiers  ,  otez  le  leu  , 
laiflez  refroidir  les  vailfeaux  ,  8c  les  déluttez  ;  vous  trouverez  dans  le  récipient 
une  très- bonne  eau  de  la  Reine  d’Hongrie ,  que  vous  garderez  dans  une  phioie 

bien  bouchée.  ,  c  ...  -, 

Ou  bien  ,  prenez  des  fleurs  de  romarin  trente-deux  onces  ,  des  remues  de  ro¬ 
marin  ,  des  fommicés  de  thym  ,  de  fariette  ,  de  lavande  ,  de  coftus},  de  lauge  o C 
de  marjolaine ,  de  chacune  quatre  onces  \  concaflez  le  tout  8c  le  mettez  dans  une 
grande  cucurbite  de  verre  ou  degrés  ;  mèlez-y  des  fels  ammoniac  8c  de  ?n 

poudre  ,  de  chacune  une  once  \  verfez  deflus  quatre-vingt-feize  onces  d  elprit- 
de-vin  ,  bouchez  la  cucurbite  de  fon  chapiteau  ,  adaptez-y  un  récipient  ,  luttez 
exactement  les  jointures  ,  8c  procédez-en  la  digeftion  ,  8c  en  la  dutillation  , 
comme  au  précédent  article  :  vous  aurez  une  eau  d’une  odeur  fubtile  8c  plus  rorte 

que  l’autre.  .  c 

Il  faut  faire  diftiller  l’eau  de  la  Reine  d’Hongrie  par  un  feu  allez  fort  j  autre¬ 
ment  l’efprit  de-vin  monteroit  feul ,  ou  bien  on  n’enleveroit  avec  lui  que  bien 

peu  d’elfence.  _  .  N 

Autre  méthode.  Dans  le  tems  de  la  fleur  de  romarin  ,  cueillez-en  le  matin  apres 
qtie  le  foleil  aura  donné  deflus  ,  une  livre  8c  demie ,  que  vous  laiflerez  a  1  ombre 
pendant  quarante  huit  heures ,  en  la  remuant  de  tems  en  tems ,  afin  qu  eue  feche 
également  :  au  défaut  de  fleur,  vous  pourrez  prendre  des  fommités  de  romarin, 
defauge,  d’hyfope,  de  thym  8c  de  marjolaine  ,  que  vous  ferez  fecher  de  meme  , 
8c  les  mettrez  infufer  dans  votre  vaifleau  avec  flx  pintes  de  bonne  eau  de-vie  , 
du  foir  au  matin  ;  enfuite  vous  couvrirez  le  vaifleau  de  la  chapelle  que  vous  lutte¬ 
rez  bien  ,  8c  vous  ferez  diftiller  le  tout  au  bain-  marie  ,  au  bain  de  fable  ,  ou  de  cen¬ 
dre,  ou  à  feu  doux  que  vous  entretiendrez  toujours  égal.  Le  flegme  en  étant  forti, 
vous  y  mettrez  une  bouteille  ou  récipient  que  vous  lutterez  bien  ,  8c  en  tirerez 
de  bonne  eau  jufqu’à  deux  pintes  8c  chopine  au  plus.  Cela  fait,  retirez  votre 
vaifleau  de  deflus  le  feu,  déluttez  votre  bouteille  ou  récipient  ,  bouchez-le  ,  8c 
quand  il  fera  refroidi ,  mettez  l’eau  dans  des  phioles  bien  bouchées. 

Pour  faire  de  Veau  de  la  Reine  d’Hongrie  Jur  le  champ.  On  n’a  qu’à  mettre 
quelques  gouttes  d’huile,  ou  eflence  de  romarin  dans  de  l’efprit-  de-vin.  L  huile  de 
romarin  fe  retire  par  la  diftillation  ,  comme  l’huile  de  canelle  ,  de  la  maniere.qui 
fera  expliquée  ci- après. 

L’eau  de  la  Reine  d’Hongrie  eft  bonne  dans  les  palpitations  8c  foiblefles  de 
cœur ,  dans  la  paralyfie  ,  dans  la  léthargie ,  dans  l’apoplexie  ,  8c  dans  les  maladies 
hyftériques  *,  la  dofe  eft  depuis  une  dragme  jufqu’à  deux.  On  s’en  fert  auflî  exté¬ 
rieurement  pour  la  brûlure  ,  pour  les  tumeurs  ,  ou  pour  les  humeurs  froides , 
pour  les  contritions  ,  8c  pour  toutes  les  occafions  ou  il  faut  réveiller  les  efprirs. 
Les  Dames  en  mettent  environ  une  demi-once  fur  flx  onces  d’eau-de  lis  ,  ou  de 
fleur  de  fèves  pour  fe  laver  le  vifage. 

Eau  de  Méliffe  &  de  toute  autre  Plante  odorante. 

Prenez  une  bonne  quantité  de  méliffe  cueillie  récemment  quand  elle  eft  dans 
fa  vigueur  ,  pilez-la  bien  dans  un  mortier  ,  8c  la  mettez  dans  un  gros  pot  de 
îerre  ;  faite  une  krtç  decodian  d’autre  mélitfe  ,  8c  verfez- en  deflus  enforte. 
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3 libelle  foie  bien  humectée  :  couvrez  le  pot  ,  8c  la  laiflez  en  digeftion  pen- 
ant  deux  jours  :  renverfez  enfuite  la  matière  dans  un  grand  alambic  de  cui¬ 
vre  ,  8c  le  couvrez  de  fon  chapiteau  ou  réfrigérant  étamé  par  dedans  ;  pofez- 
le  dans  un  fourneau  ,  8c  y  ayant  adapté  un  récipient ,  luttez  les  jointures  avec 
de  la  vefiie  moudlée  ;  faites  deftous  un  feu  du  fécond  dégré  ,  &  diftillez 
environ  la  moitié  de  l’eau  que  vous  aurez  verfée  fur  la  mélifle  ;  puis  laillez 
refroidir  les  vaifleaux  ,  8c  les  déluttez  ;  vous  trouverez  dans  le  récipient  une 
fort  bonne  eau  de  mélilTe  ,  qu’il  faut  verfer  dans  une  bouteille  &  l’expofer 
cinq  ou  fix  jours  débouchée  au  foleil  ,  pour  développer  les  parties  fpiritueufes 
condenfées  dans  le  flegme ,  8c  rendre  l’eau  plus  odorante  >  puis  la  boucher  8c  la 
garder. 

On  tire  de  la  même  maniéré  l’eau  de  toutes  les  plantes  odorantes ,  comme 
fauge  j  marjolaine  ,  thym  ,  mente  ,  hyfope  ,  romarin  ,  8cc. 

On  doit  faire  dans  ces  diftillations  un  feu  du  fécond  outroifieme  degré, parce- 
que  fl  on  le  donnoit  trop  petit ,  il  ne  monteroit  point  de  fel  eflentiel  ou  volatiL 
de  la  plante  j  &  fl  on  le  donnoit  plus  fort ,  l’eau  qui  en  fortiroit  fentiroit  le  brûlé. 
Afin  que  la  diftillation  foit  bonne  ,  il  faut  qu’une  goutte  ne  tarde  point  à  fmvre 
l’autre. 

On  peut  faire  diftilier  les  plantes  odorantes  au  bain-marie  ,  ou  au  bain  de  va¬ 
peur  ;  elles  ne  courront  point  le  rifque  de  cette  maniéré  de  fentir  le  brûlé  ,  &  il 
ne  fera  pas  befoin  d’y  ajouter  aucun  eau  pour  les  diftilier  ,  pareequ’on  n’a  point 
a  craindre  qu’elles  brûlent,  mais  l’opération  en  eft  longue. 

On  pourroit  encore  faire  une  bonne  eau  de  mélifle  ,  ou  de  toute  autre  plante 
odorante  ,  en  arrofantla  plante  pilée  avec  du  vin  blanc  pour  toute  liqueur  ;  mais 
il  feroit  néceflaire  de  faire  la  diftillation  au  bain  de  vapeur  ,  ou  au  bain  marie , 
pareequ’il  n’y  auroit  pas  allez  d’humidité  pour  la  faire  à  feu  nud.  Il  ne  feroit 
pas  befoin  d’expofer  cette  eau  au  foleil  pour  exciter  fon  odeur  ,  car  le  vin  blanc 
auroit  allez  exalté  fes  parties  odorantes.  On  doit  la  boucher  exactement  dès  qu’elle 
eft  faîte. 

L'eau  de  milijje  compofée  ou  magijlrale ,  fe  fait  de  cette  maniéré. 

Prenez  des  feuilles  de  mélifle  tendres  ,  vertes  ,  odorantes  ,  nouvellement 
cueillies  ,  fix  poignées  ;  de  l’écorce  de  citron  extérieure  jaune  ,  deux  onces  ;  de 
la  mufeade  8c  delà  coriandre  5  de  chacune  une  once;  de  la  canelle  8c  des  giro¬ 
fles  ,  de  chacune  une  demi-once  :  pilez  8c  concaflez  bien  ces  ingrédiens  ;  mêlez- 
les  enfemble  ,  8c  les  ayant  mis  dans  une  cucurbite  de  verre  ou  de  grès  ,  verfez 
delfus  deux  livres  de  vin  blanc  ,  8c  une  demi-livre  d’eau-de-vie,  bouchez  bien  le 
vaifleau  5  8c  laiflez  la  matière  en  digeftion  pendant  trois  jours  :  mettez-la  enfuite 
diftilier  au  feu  de  fable  ,  ou  au  bain-marie  ,  8c  vous  aurez  une  très-bonne  eau 
aromatique. 

L’eau  de  mélifle  ,  foit  Ample  ou  magiftrale  ,  eft  cordiale  ,  ftomacale  ,  céphali¬ 
que  ou  hyftérique  ;  c’eft-à-dire  qu’on  s’en  fertpour  fortifier  le  cœur  8c  l’eftomac  , 
pour  les  maladies  du  cerveau  ,  pour  les  palpitations ,  pour  les  foiblefles  ,  dans  la 
paralyfie  ,  dans  l’apoplexie ,  8c  dans  les  fièvres  malignes,  pour  réfifter  au  venin. 
On  en  donne  depuis  une  dragme  jufqu’à  une  once  de  la  magiftrale ,  8c  depuis  deux 
onces  jufqu’  à  fix  de  la  fimple. 

Eau  de  Barbeaux . 

Prenez  trois  livres  de  fleurs  de  barbeaux  ou  bluets  ,  connus  auflî  fous  le  nom 
de  cyanus  ,  nouvellement  cueillies  dans  leur  vigueur  ;  mettez-les  ,  fans  leur  oter 
leurs  calices  >  avec  une  quantité  fuflifante  d’eau  de  neige ,  pour  les  bien  humec- 

Sss  ij 
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ter  dans  un  mortier  de  marbre  ,  ôc  les  y  écrafez  :  enfuite  jettez  le  tout  dans  une' 
cucurbite  de  verre  ou  degrés  -,  ajoutez-y  un  chapiteau  ôc  un  récipient,  &  lamez 
digérer  la  matière  un  jour  entier  par  une  chaleur  lente  au  bain  marie;  apres  quoi 
diftillez  l’humidité;  enfuite  verfez  de  l’eau  diftillee  dans  une  bouteille  &  expofez- 
la  au  foleil  pendant  quelques  jours  fans  être  bouchée  :  au  bout  de  ce  tems,  bou¬ 
chez  bien  la  bouteille  ,  ôc  gardez  cette  eau  pour  vous  en  lervir  dans  les  inflam¬ 
mations  &  autres  maladies  des  yeux  y  car  elle  les  rafraîchit  Ôc  en  raffermit  es 
fibres  ,  ôc  en  en  faifant  tomber  Couvent  quelques  gouttes  dans  les  yeux  ,  elle 
les  éclaircit  ;  c’eft  ce  qui  lui  a  fait  donner  9  par  différentes  perfonnes  ,  le  nom 
à’ eau  de  c  a [fe- lunette  s, 

9 

Eau  de  Fleurs  dl  O  range. 

Prenez  fix  livres  de  fleur  d’orange  quand  elle  fera  dans  fa  vigueur  ,  ecrafez-Iâ 
dans  un  mortier  de  marbre  ,  mettez-la  dans  une  cruche  de  grès  ;  ajoutez-y  fix 
onces  de  la  première  écorce  d’oranges  ameres coupees  par  petits  morceaux,  ver¬ 
fez  deffus  du  vin  blanc  ôc  de  l’eau  de  mélifle  ,  de  chacun  quatre  livres  y  fi  vous 
n’avez  pas  d’eau  de  mélifle  ,  mettez  de  l’eau  commune  en  la  place  ,  ou  bien  dou¬ 
blez  la  dofe  du  vin  blanc  ,  afin  de  difloudre  les  parties  odorantes  de  vos  matiè¬ 
res  $c  que  vous  en  puiffiez  tirer  toute  l’eflencehors  du  marc  :  ajoutez  9  fi  vous  le 
pouvez  ,  à  I’infufion  quelques  petites  oranges  grofles  comme  une  noix  ,  Ôc  con- 
caflées  ;  brouillez  le  tout  avec  un  bâton ,  ôc  la  cruche  bien  bouchee  ,  mettez-  le  en 
digeffion  dans  le  fumier  chaud  pendant  deux  jours  ;puis  débouchez  le  vaifleau  , 
verfez  promptement  la  matière  dans  une  cucurbite  de  grès  ou  de  verre  ,  ajoutez- 
y  un  chapiteau  ôc  un  récipient ,  luttez  les  jointures  exaétement  ;  mettez  la  cucur¬ 
bite  au  bain-marie ,  ou  au  bain  de  vapeur ,  ôc  par  un  feu  allez  fort ,  faites  diftiller 
l’humidité  :  vous  aurez  une  fort  bonne  eau  de  fleur  d’orange;  on  1  appelle  autre¬ 
ment  eau  de  naphe  :  il  faut  la  garder  dans  une  bouteille  bien  bouchee. 

Comme  les  fleurs  d’orange  font  cheres  ,  on  voit  beaucoup  d’eati  de  fleurs 
d’orange  mal  faite  ;  ce  n’eft  la  plupart  qu’une  légère  infufion  de  fleurs  d’orange 
dans  de  l’eau  commune  qu’on  fait  diftiller ,  ôc  qui  n’a  guéres  plus  de  vertu  que  la 
fimple  eau  de  fleurs  d’orange  par  infufion  ,  dont  je  dirai  la  compofition  au  der¬ 
nier  Chapitre  de  cet  Ouvrage  ,  ôc  qui  n’eft  que  pour  l’agrément,  au  lieu  que  l’eau 
fpiritueufe  ci-deffus  eft  très  bonne  contre  les  vapeurs  ôc  contre  la  malignité  des 
humeurs  :  on  en  donne  dans  les  maladies  hyftériques  ,  pour  exciter  les  moix  aux 
femmes  ,  pour  fortifier  l’eftomac  ôc  le  cerveau;  elle  eft  d’un  grand  ufage  :  la 
dofe  eft  depuis  deux  fcrupules  jufqu’à  une  once. 

Eau  de  Rofes ,  &  de  toutes  autres  Fleurs ,  Semences  &  Plantes. 

Les  rofes  les  plus  propres  pour  faire  une  eau  de  rofe  bien  odorante  ,  font  les 
rofes  pâles  Ôc  les  rofes  blanches  de  jardin  les  plus  (Impies.  Les  rouges  font  pour¬ 
tant  les  meilleures  ,  quoique  moins  odorantes  ,  parcequ’elles  font  aftringentes  * 
ôc  les  autres  purgatives ,  ôc  qu’on  n’emploie  guéres  l’eau  de  rofe  que  dans  les  re- 
medes  aftringens. 

Prenez  dix  ou  douze  livres  de  ces  rofes  cueillies  peu  après  le  lever  du  foleil  , 
en  tems  fec  ,  ôc  mondées  de  leur  bouton  ,  ou  pécule  y  pilez-les  dans  un  mortier 
de  marbre  ,  jufqu’à  ce  qu’elles  foient  en  pâte  :  mettez  les  enfuite  dans  une  grande 
cucurbite  de  cuivre  étamée  en  dedans  ;  verfez-y  du  fuc  d’autres  rofes  tirées  nou¬ 
vellement  ,  jufqu’à  ce  quelles  foient  fuffifamment  humeélées  ,  afin  qu’elles  ne 
s’attachent  point  au  fond ,  ôc  qu’elles  ne  prennent  point  de  mauv.aife  fenteur  ? 
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adaptez  à  la  cucurbite  la  tête-de-more  étamée  avec  fon  réfrigérant  &  nn  réci¬ 
pient  ,  luttez  les  jointures  ,  ipofez  le  vaiffeau  fur  un  feu  modéré  ,  8c  ayez  foin  de 
changer  l’eau  du  réfrigérant  quand  elle  s’échauffera  y  car  il  faut  qu'elle  foit  froide 
pour  condenfer  les  vapeurs  8c  pour  empêcher  que  ce  qui  diftille  ne  fente  point 
le  feu.  Quand  vous  aurez  diftillé  environ  la  moitié  de  la  liqueur  ,  faites  celfer  le 
feu  *  de  peur  que  la  matière  ne  s’attache  au  fond  :  féparez  vos  vaiffèaux  ,  coulez 
8c  exprimez  ce  qui  fera  refté  dans  le  cucurbite  ;  remettez-y  l’expreffion  ,  c’eft-à- 
dire  le  fuc  ,  8c  faites-en  diftiller  environ  les  deux  tiers  de  l’hutnidité  à  petit  feu  : 
vous  aurez  une  fort  bonne  eau  de  rofe. 

Plufieurs  fe  fervent ,  pour  diftiller  les  rofes,  d’un  vaiffeau  de  cuivre  plat  étamé 
en  dedans,  qu’ils  appellent  rofaire  y  ils  y  mettent  les  feuilles  de  rofes  fans  les 
I  piler  ;  ils  adaptent  fur  le  vaiffeau  une  chappe  d’étain  ou  de  cuivre  étamée ,  8c  par 
un  petit  feu  nud  *  ils  font  diftiller  un  peu  d’eau-rofe  :  ils  lèvent  le  chapiteau  ,  8c 
trouvent  les  rofes  amaffées  en  forme  de  gâteau  ;  c’eft  ce  qu’on  appelle  un  chape  ait 
de  rofes.  On  peut  le  faire  fécher  au  foleil ,  8c  le  garder  en  cette  forme  :  on  s’en 
fert  en  fomentation  bouilli  dans  du  vin,  pour  fortifier.  Ceux  qui  ne  fe  foucient 
pas  de  conferver  le  chapeau  de  rofes,  le  tournent'dans  le  vaiffeau  ,  8c  achèvent 
d’en  diftiller  l’humidité.  Cette  forte  de  diftillation  eft  très- longue  ,  8c  l’eau  court 
grand  rifque  de  fentir  le  bridé  ,  ou  du  moins  le  feu  :  il  feroit  plus  sûr  de  la  faire 
au  bain  de  vapeur  :  on  peut  fans  rifquer  donner  à  l’eau  du  bain  autant  de  chaleur 
I  qu’on  veut. 

On  fait  encore  de  Yezu-ïofe  >per  defeenfum  >  en  la  maniéré  fuivante.  Prenez  une 
jatte  ,  ou  un  grand  pot  de  terre  de  grès  large  d’embouchure;  couvrez-le  d’une 
toile  nette  que  vous  lierez  autour  du  rebord  ,  8c  vous  ferez  une  cavité  au  linge 
avec  la  main  dans  le  pot  :  rempliffez  cette  cavité  de  fleurs  de  rofes  à  la  hauteur  de 
deux  doigts  ;  pofez  fur  ces  rofes  le  cul  d’un  plat  ou  d’une  terrine  de  grès  qu’on 
aura  chauffe  ,  8c  qui  joigne  bien  avec  le  haut  du  pot  ;  mettez  des  cendres  chau¬ 
des  dans  ce  plat ,  8c  un  peu  de  braife  par-deffus  afin  d’échauffer  les  rofes  :  la 
vapeur  qui  en  fortira,  ne  pouvant  pas  s’élever  à  caufe  du  cul  du  plat ,  defeendra 
8c  diftillera  en  eau  dans  le  pot.  Continuez  le  même  degré  de  feu  ,  8c  changez 
les  rofes  à  mefure  qu’elles  feront  féches  ,  jufqu’à  ce  que  vous  ayez  afsez  d’eau 
diftiliée. 

L’eau  rofe  fert  pour  fortifier  la  poitrine ,  le  cœur  8c  l’eftomac  ,  pour  arrêter  les 
cours-de-ventre ,  les  crachemens  de  fang  8c  les  autres  hémorrhagies  :  la  dofe  eft 
depuis  une  once  jufqu’à  fix.  On  l’emploieencore  en  injeétion  dans  les  gonorrhées , 
8c  on  en  lave  les  yeux  dans  la  petite  vérole  ,  dans  les  inflammations  ,  8c  pour  net¬ 
toyer  la  chaffie  ;  on  la  mêle  avec  de  l’eau  de  plantain. 

On  rire  l’eau  des  fleurs  qui  ont  du  fuc  ,  de  la  même  maniéré  que  l’eau  de  rofe  ; 
mais  à  l’égard  des  fleurs  qui  ont  peu  d’humidité  aqueufe  ,  comme  les  fleurs  de 
lavande ,  de  béroine  ,  de  muguet ,  thym  ,  fange ,  romarin ,  il  faut  les  arrofer  avec 
du  vin  blanc  ou  de  l’eau  ,  les  laifser  en  macération  deux  jours  ,  puis  les  faire  dis¬ 
tiller  au  bain-marie  ou  au  bain  de  vapeur. 

On  en  ufera  de  la  même  maniéré  ,  quand  on  voudra  tirer  l’eau  des  racines  8c 
lies  femences. 

Huile  ,  ou  Ejfence  de  Canelle  &  de  tous  autres  végétaux  odorans. 

Concafsez  quatre  livres  de  bonne  canelle  ,  8c  la  mettez  tremper  dans  fix  pintes 
ou  douze  livres  d’eau  chaude;  laifsez  le  tout  en  digeftion  dans  un  vaifseau  de 
terre  bien  bouché  pendant  deux  jours  :  remuez  enfui.te  votre  infufion  dans  un 
grand  alambic  de  cuivre  y  le  récipient  adapté,  8c  les  jointures  bien  limées  avec  de 
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la  veflie  mouillée ,  diftillez  par  un  afsez  grand  feu  trois  ou  quatre  livres  de  la  h- 
queur  ;  après  quoi  délutez  l’alambic  ,  &  verfez  dedans  par  inclination  1  eau  dif- 
nllée  •  vous  trouverez  au  fond  un  peu  d’huile  que  vous  verferez  dans  une  phiole  , 
&  le  boucherez  bien.  Faites  diftillerla  liqueur  comme  auparavant; puis  ayant  jette 
l’eau  dans  l’alambic  ,  ramaflez  l'huile  qui  fera  au  fond  du  récipient,  &  melez-la 
avec  la  première:  réitérez  cette  cohobation  jufqu’a  ce  qu il  ne  monte  plus  d  huile. 

L’huile  de  canelle  eft  un  excellent  corroboratif;  elle  fortifie  l’eltomac  ,  de 
elle  aide  fortement  à  la  nature  dans  fes  évacuations;  elle  excite -aufii  la  fe- 

mence.  , 

On  peut  tirer  de  cette  maniéré  prefque  toutes  les  huiles  des  végétaux  odorans  , 

comme  celles  de  bois  de  rofe  ,  de  romarin  ,  de  lavande  ,  de  genièvre  ,  de  girofle 
&  d’anis  :  elles  furnagent  l’eau ,  ou  fe  précipitent  au  fond  ,  félon  qu’elles  ont  plus 
ou  moins  de  fels. 

Explication  de  quelques  termes  thymiques  employés  dans  ce  Chapitre . 

Alambic  ,  cucurbite,  matras ,  ferpentin  ,  tête  de-more  ,  chapiteau  ,  réfrigé¬ 
rant  ,  récipient  ,  font  tous  vaifleaux  fervant  à  diftiller. 

Bain  de  fumier  ou  ventre  de  cheval ,  fe  fait  quand  un  vaifleau  ,  contenant  quel¬ 
que  matière  qu’on  veut  mettre  en  digeftion  on  en  diftillation  ,  eft  placé  dans  un 
gros  tas  de  fumier  chaud.  _ 

Bain  de  vapeur  ,  c’eft  lorfqu’un  vailfeau  de  verre  eft  échauffe  par  la  vapeur  de 
l’eau  chaude.  # 

Bain-marie  ,  c’eft  quand  l’alambic  eft  placé  dans  un  vaifleau  rempli  d  eau  , 
fous  lequel  on  met  du  feu  ,  afin  que  l’eau  s’échauffant ,  échauffe  aufli  la  matière 

qui  eft  dans  l’alambic.  >  ^  N 

Cohobation ,  fe  fait  lorfqu’on  réitéré  la  diftillation  d’une  meme  liqueur,  apres 
qu’on  l’a  verfée  fur  la  matière  reftée  dans  le  vailfeau. 

D  igejlion  ,  fe  fait  quand  ou  lailfe  tremper  quelque  corps  à  une  chaleur  très- 
lente  pour  le  ramollir. 

Feux.  Les  feux  ou  bains  de  fable ,  de  limaille  de  fer  de  de  cendre  ,  fe  font  lorf- 
que  le  vaifleau  contenant  la  matière  qu’on  veut  échauffer ,  eft_entouré  deflous  de 
aux  côtés  de  fable  ,  de  limaille  de  fer  ou  de  cendre. Tous  ces  feux  font  doux;  ce¬ 
lui  de  limaille  eft  pourtant  le  plus  fort ,  de  celui  de  cendre  eft  le  moindre.  Ils  ont 
chacun  trois  degrés  ,  de  le  feu  de  charbon  en  a  quatre. 

Pour  faire  un  feu  au  premier  degré ,  il  faut  deux  ou  trois  petits  charbons  allumés 
qui  puiffent  entretenir  une  très-petite  chaleur.  Pour  le  feu  au  jecond  degré  ,  il  en 
faut  trois  ou  quatre  qui  foient  capables  d'échauffer  le  vaifleau  fenfiblement ,  de 
de  forte  qipe  la  main  puilfe  fouffrir  quelque  tems  cette  chaleur.  Pour  le  feu  dit 
troijîême  degré ,  il  faut  avoir  une  chaleur  luffifante  à  faire  bouillir  un  pot  rempli 
de  cinq  ou  fix  pintes  d’eau;  de  pour  le  feu  du  quatrième  degré ,  il  faut  du  charbon 
&  du  bois  qui  excitent  une  derniere  violence  de  feu. 

Le  feu  de  reverbere  fe  fait  dans  un  fourneau  couvert  d’un  dôme  ,  afin  que  la 
chaleur  de  la  flamme  ,  qui  cherchent  toujours  à  fortir  par  le  haut ,  retombent 
&  reverberent  fur  le  vaifleau  qui  eft  pofé  à  nud  fur  deux  barres  de  fer. 

Le  feu  de  roue  ou  de  fujion  fe  fait  lorfqu’on  environne  de  charbon  allumé 
un  creufet  ou  un  autre  vaifleau  qui  contient  la  matière  qu’on  veut  mettre  en 
fiïfion. 

Le  feu  de  lampe  fe  fait  quand  quelque  matière  contenue  dans  un  vaifleau  de 
verre  ,  eft  échauffée  par,  la  chaleur  toujours  égale  d’une  lampe  allumée.  On  fe 
fort  du  feu  de  lampe  ou  de  chandelle  bien  allumée  ,  pour  amollir  les  cols  de 
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quelques  petits  vailfeaux  de  verre  ,  afin  de  les  lutter  hermétiquement  ;  ou  pour 
échauffer  le  col  d’un  petit  matras  ou  quelque  vaifteau  de  verre  à  l’endroit  où  on 
le  veut  rompre  ,  en  y  appliquant  un  petit  linge  mouillé  d’eau  froide. 

Filtrer.  C’eft  clarifier  quelque  liqueur  en  la  pafsant  par  le  papier  gris. 

Lutter.  C’eft  boucher  &  enduire  les  jointures  des  vailfeaux  dont  on  fe  fert  pour 
la  diftillation  ;  ce  qui  fe  fait  avec  de  la  colle  commune  fur  du  papier ,  ou  avec  une 
pâte ,  lut  ou  boue  compofée  de  deux  tiers  de  fable  8c  d’un  tiers  de  terre  grade  pé¬ 
tris  enfemftle  avec  de  l’eau;  ou  encore  avec  de  la  vefiie  mouillée  qui  porte  avec 
elle  une  glu  très-facile  à  s’attacher  :  le  tout  fuivant  la  qualité  du  feu  8c  la  force 
des  matières  qu’on  diftille.  Si  la  vefiie  effc  rongée  par  les  efprits  du  feu  ou  de  la 
matière  ,  on  le  fervira  de  la  colle  fuivante  ,  qu’on  appelle  lut  de  fapience. 

Prenez  de  la  farine  &  delà  chaux  éteinte  ,  de  chacune  une  once,  du  bol  en 
poudre  une  demi- once;  mêlez  le  tout  8c  formez-en  une  pâte  liquide  avec  des 
blancs  d’œufs  que  vous  aurez  auparavant  bien  battus  avec  un  peu  d’eau. 

Cette  pâte  peut  aufii  fervir  aboucher  les  fêlures  des  vaifieaux  de  verre  :  il  en 
faut  appliquer  trois  couches  défiais  avec  des  bandes  de  papier. 

Macération.  C’eft:  i’écrafement  des  plantes  qu’on  expofe  à  l’air  pour  faine 
changer  la  difpofition  de  leurs  fucs  8c  de  leurs  parties. 

Sceller  hermétiquement.  C’eft  clore  l’embouchure  ou  le  col  d  un  vaifïeau  de  fa 
propre  matière  ,  en  la  tortillant  avec  des  pincettes  rougies  au  feu.  Pour  cela ,  on 
chauffe  le  col  du  vaifïeau  avec  des  charbons  ardens  qu’on  approche  peu  â  peu  ; 
puis  on  augmente  de  on  continue  le  feu  jufqu’à  ce  que  le  verre  foit  prêt  à  fe 
fondre.  On  bouche  ainfi  les  vailfeaux  dans  lefquels  on  a  mis  quelque  matière  fa¬ 
cile  à  s’exalter  ,  qu’on  veut  faire  circuler  ou  ftuer  ou  refluer ,  comme  dans  les  ba¬ 
romètres  8c  les  thermomètres. 

■■  — -  -  -  -  - ■ -  ■  *  "  ; 

CHAPITRE  X. 

Maniéré  naturelle  de  tirer  le  fuc  des  Plantes  ;  utilité  de  ce  fuc . 

On  tire  le  fuc  naturel  ou  la  fève  des  arbres  par  térébration  ,  celle  des  plantes 
par  ponction ,  celle  de  la  vigne  coule  par  la  taille  ;  8c  tous  ces  fucs  font  différen-s 
fuivant  les  qualités  du  végétal  8c  de  la  terre  qui  le  nourrit. 

i°.  Pour  avoir  beaucoup  de  fuc  d’un  arbre  ,  il  ne  fuffit  pas  de  l’entamer  légè¬ 
rement  avec  un  couteau  ;  il  faut  percer  le  tronc  du  côté  du  midi ,  paffer  amdeia 
de  la  moelle  ,  8c  ne  s’arrêter  qu  a  un  pouce  près  de  l’écorce  qui  eft  du  côté  du 
feptentrion.  On  doit  conduire  la  tariere  de  telle  forte  que  le  trou  monte  tou- 
joursjafin  de  donner  lieu  à  l’écoulement  delà  fève.  Le  trou  doit  être  fait  proche 
de  la  terre  pour  deux  raifons,  la  première,  pour  ne  point  gâter  le  tronc  de  l’ar¬ 
bre  j  8c  la  fécondé  ,  afin  qu’on  n’ait  pas  befoin  d’un  long  tuyau  pour  conduire  la 
fève  dans  le  vaifteau  qu’on  met  â  terre  pour  la  recevoir. 

Le  tems  de  percer  les  arbres  pour  en  tirer  le  fuc  ,  eft  depuis  la  fin  de  Janvier 
jufqu’au  milieu  du  mois  de  Mai.  Le  noyer  ne  fe  doit  percer  qu  a  la  fin  de  Mars  : 
le  peuplier  8c  le  frêne  abondent  en  fève  dès  le  1 5  Mars  :  le  fycomore  en  donne- 
même  en  pleine  gelée  ,  enforte  que  les  gouttes  fe  glacent  en  diftillant. 

Les  arbres  ne  fournilfent  aucun  fuc  en  automne  ;  ils  n’en  donnent  au  prin- 
tems  qu’environ  pendant  un  mois.  Quand  cette  faifon  eft  trop  lèche  ,  on  en  tire 
peu  :  fi  elle  eft  beaucoup  humide  ,  il  en  coule  davantage  ,  8c  toujours  â  propor¬ 
tion  de  ce  qu’il  en  monte  par  les  pores  du  tronc.  Plus  les  arbres  approchent  de.* 
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leur  nerfedion ,  plus  il  en  vient  de  fève.  Une  grolTe  racine  coupee  par  1  extrémi¬ 
té  ,  en  rend  pins  qu’une  branche  ,  parcequ’il  en  monte  au-delfus  de  la  racine 

beaucoup  plus  qu’au- deflds  de  la  branche.  i  j  r  v  v 

La  térébration  ou  le  percement  des  arbres ,  fe  fait  avec  plus  de  fucces  a  midt 
dans  la  chaleur  du  jour,  que  dans  aucune  autre  heure  ,  pareeque  les  fucs  font 
alors  dans* le  fort  de  leur  mouvement  ;  la  chaleur  lait  monter  la  leve  :  c  ett  un 
alambic  fait  de  la  main  de  la  nature  i  nos  alambics  artificiels  n’en  font  que  des 

^lLes  arbres  ,qui  fournirent  abondamment  du  fuc  ,  font  le  peuplier ,  le  frêne^,  le 
plane ,  le  fycomore ,  le  faule ,  le  bouleau  ,  le  noyer ,  l 'érable ,  l’ormeau  de  le  chêne. 
On  allure  en  avoir  tiré  d’un  bouleau  feul ,  dans  un  mois  ,  une  afsez  grande  quan¬ 
tité  pour  égaler  le  poids  de  l’arbre  avec  fes  branches  ,  fes  feuilles  de  fes  racines.  Il 
y  a  pourtant  des  arbres  dont  on  ne  tireroit  pas  beaucoup  de  fuc  ,  de  on  met  ordi¬ 
nairement  de  ce  nombre  ceux  dontlafeve  eft  gommeufe. 

2°.  On  eft  defeendu  de  la  térébration  des  arbres  à  la  ponélion  des  plantes. 

On  a  trouvé  le  fecret  de  tirer  des  têtes  de  pavot  le  véritable  opium.  Pour  cela  , 
on  commence  par  expofer  au  foleil ,  durant  quelques  heures ,  les  plantes  de  pa¬ 
vot  entières  \  enfuite  on  en  pique  les  têtes  ,  de  en  peu  de  tems  on  tire  plein  une 
tafse  d’argent  de  fuc  de  pavot ,  qui  eft  le  véritable  opium  qu’on  ne  fauroit  afsez 
eftimer  ,  pareeque  le  bon  opium  ne  vient  point  jufqu  a  nous.  Les  Etrangers  qui 
le  tirent  des  têtes  de  pavot  en  Grece  de  en  Egypte  ,  le  gardent  pour  leur  ufage  , 
de  ils  ne  nous  envoient  que  le  méconium ,  qui  n’eft  qu’un  fuc  tiré  par  exprefiion  » 
qu’ils  font  épaiftir  pour  en  faciliter  le  tranfport ,  de  qui  d’ailleurs  eft  mêlé  de 
beaucoup  de  parties  hétérogènes  de  impures  :  c’eft  pour  cela  que  les  Chymiftes 
en  font  un  extrait  qu’ils  appellent  laudanum.  f 

Ce  qiPon'a  fait  fur  les  t êtes  de  pavot,  fe  peut  auffi  pratiquer  fur  les  péones  ou 
pivoines  mâles  ,  de  fur  plufieurs  autres  plantes  fingulieres  dont  on  célébré  les  vertus. 

3q.  Les  fucs  ou  larmes  qui  coulent  de  la  vigne  après  quelle  a  été  taillée  ,  fer¬ 
vent  aufli  à  quantité  de  chofes. 

Utilité  de  ces  Sucs  naturels . 


i°.  On  a  par  ce  moyen  fimple  ,  tout  ce  qu’il  y  a  de  plus  efsentiel  de  de  plus 
adtif  dans  les  plantes  :  on  en  tire  les  gommes  ,  les  réfines,  les  teintures ,  les  fels, 
les  odeurs  ,  dec.  de  on  les  a  naturels  de  beaucoup  plus  parfaits  que  tous  les  ex¬ 
traits  que  la  Chymienous  en  fait  par  le  moyen  du  feu  qui  ravage  de  décompofe 
tout. 

Les  larmes  de  la  vigne  feules ,  fournifsent  quantité  de  remedes  6e  de  fe- 
cours. 

Ce  fuc  pris  intérieurement ,  eft  puifsant  contre  la  pierre  des  reins  de  delà  vef- 
fie.  Le  fuc  épaiflî  qu’on  trouve  en  forme  de  gomme  autour  de  la  vigne  ,  étant 
difsous  dans  du  vin  de  bû  à  jeun  ,  poufse  dehors  les  petites  pierres  de  les  fables. 
Un  verre  de  ces  larmes  rappelle  les  fens  de  la  raifon  d’un  homme  ivre.  En  fe  la¬ 
vant  de  cette  liqueur,  on  fie  guérit  de  la  gale  ,  de  la  lèpre  ,  de  de  toutes  les  mala¬ 
dies  de  la  peau.. Quelques  gouttes  verfées  dans  l’oreille,  guérifsent  la  furdité.Ce 
fuc  éclaircit  de  fortifie  confidérablement  la  vue ,  en  s’en  mettant  quelques  gouttes 
dans  les  yeux  ,  foir  de  matin.  Ce  même  fuc  ,  mêlé  avec  de  l’huile ,  eft  un  dépila¬ 
toire  certain  ,  de  il  fait  tomber  jufqu’aux  cheveux  fi  on  s’en  frotte  fouvent.  Enfin 
en  expofant  ce  fuc  au  foleil  pendant  un  an  ,  il  s’épaiftit  en  confiftance  de  miel  3 
de  alors  c’eft  un  baume  renommé  de  précieux  pour  nettoyer  de  guérir  toutes  for¬ 
tes  de  plaies  de  d’ ulcérés, 
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Le  fuc  de  l’orme  eft  fpécifique  contre  les  fièvres. 

Celui  de  chêne  eft  eftimé  fouverain  pour  arrêter  les  pertes  de  fang  qui  viennent 
par  la  voie  des  urines  ,  de  quelque  caufe  quelles  puiiïent naître. 

Le  fuc  de  fureau  eftau-deilus  de  tous  éloges  pour  prévenir  ou  pour  guérir 
l  hydropifie. 

La  gomme  de  prunier  8c  les  feuilles  de  vignes  font  excellentes  contre  les  de-, 
mangeaifons  qui  s’opiniâtrent  aux  bras  &  aux  mains. 

Le  fuc  de  noyer  qui  a  nourri  les  premiers  hommes  ,  a  fervi  long-tems  de  boif- 
fon  â  un  Roi  moderne  de  l’Europe  ,  8c  il  en  a  tiré  beaucoup  de  foulagement  dans 
fes  infirmités. 

Le  fuc  de  l'érabe  eft  bon  à  boire  ,  8c  d’un  goût  approchant  du  fucre.  Dans  le 
Canada  ,  on  épaifîit  ce  même  fuc  par  l’évaporation  ,  comme  on  épaillir  les  lues 
tirés  des  cannes  à  fuc  pour  en  faire  la  calîonade  ,  8c  ce  fuc  d’érabe  épaifli  eft  un 
vrai  fucre  ;  on  en  apporreen  France  :  maïs  pour  que/Cette  fève  d’érable  foit  fucree 
quand  on  la  cire  par  térébration,  il  haut  qu’ri  gele  les  nuits  ,  qu’il  tafïe  du  foletl 
pendant  la  journée,  8c  que  le  pied  de  l’arbre  qu’on  perce  foit  couvert  de  neige  , 
autrement  la  fève  ne  fentiroit  que  le  bois,  #  f  , 

L’érabe  du  Canada  y  fournit  une  aft’ez  grande  quantité  de  feve  fans  s  alté¬ 
rer  ;  8c  ordinairement  un  arbre  de  deux  à  trois  pieds  de  tour  ,  en  rend  jul- 
qu’à  quatre  vingt  livres  ,  qui  donneront  par  la  coétion  quatre  livres  de  bon  fu¬ 
cre.  Le  fucre  d’érable  eft  encore  excellent  pour  les  maladies  de  ia  poitrine  8c  da 
foie. 

Le  fuc  de  bouleau  eft  très-  bon  contre  la  pierre  8c  contre  les  douleurs  de 
la  néphrétique.  Les  Princes  d’Allemagne  font  dans  l’ufage  de  boire  tous  les 
jours  ,  pendant  le  mois  de  Mai ,  une  verrée  de  ce  fuc  ,  comme  un  Ipccihque 
contre  la  pierre  :  ils  le  gardent  dans  des  bouteilles  ,  8c  verfent  par-deftu-s  en¬ 
viron  deux  doigts  d’huile  d’olive  ,  pour  empêcher  que  l’air  ne  le  gâte.  Il 
rafraîchie  les  entrailles  ,  guérit  les  chaleurs  de  foie  ;  il  eft  fouverain  contre 
la  gravelle  ,  les  douleurs  de  reins  8c  la  colique  ;  il  foulage  d’abord  ,  8c  guérie 
enfuite.  v 

On  attribue  différentes  vertus  au  frêne,*  mais  je  doute  fort  quelles  ioient 
toutes  aufli  fouveraines  que  de  certains  Auteurs  ont  voulu  le  perfuader  :  les 
voici.  Le  bois  de  frêne,  porté  fur  foi,  guérit  le  cours  de  ventre  ,  la  colique  8c 
les  hyftériques  \  il  faut  qu’il  touche  à  la  peau.  Il  arrête  les  hémorrhagies  &  toutes 
fortes  de  pertes  de  fang  ,  en  le  tenant  dans  la  main ,  jüfqu  a  ce  qu  il  foit  échauf¬ 
fé.  Il  empêche  que  la  gangrené  ne  fe  mette  dans  une  plaie  ,  &  la  guérit  promp¬ 
tement  ,  fi  on  râpe  de  ce  bois  dans  de  l’eau  froide  ,  8c  qu  on  en  lave  le  mal 
plufieurs  fois  par  jour.  En  rems  de  maladie  contagieufe  ,  une  cuilleree  de  fuc 
de  frêne  bûe  à  jeun  ,  met  en  état  de  ne  craindre  ni  fièvre  ,  ni  pourpre  ,  ni 
pefte  même.  En  cas  de  poifon  ,  il  n’y  a  qu  a  boire  du  fuc  de  frene  ;  c  eft  un  an¬ 
tidote  contre  toutes  fortes  de  venins.  Le  fuc  de  frene  éclaircit  la  vue  8c  la  fortifie, 
quand  on  s’en  lave  les  yeux  foir  8c  matin.  Ce  même  fuc  ,  bû  à  jeun,  guérie 
les  douleurs  de  reins  ,  fortifie  le  cœur  ,  8c  abbat  les  vapeurs.  Etant  mis  chaud 
dans  les  oreilles  ,  il  guérit  la  dureré  8c  les  maux  intérieurs  d’oreille  ,  8c  la  fur- 
dité  ,  quand  elle  n’eft  pas  invétérée.  Etant  bu  le  matin  ,  il  guérit  les  maux  da 
rate  ,  les  pulmoniques  ,  les  hydropiques  s  fièvres  malignes  ,  &  la  petite  vé¬ 
role.  Dans  les  grandes  douleurs  de  tête  ,  il  faut  fe  mettre  fur  le  front  un  linge 
trempé  dans  ce  fuc,  après  qu’on  l’a  fait  un  peu  bouillir  avec  autant  de  vin. 
Pour  les  chancres  naiftans  ,  il  y  faut  feulement  appliquer  un  linge  bien  doux 
trempé  dans  le  fuc  tiède  de  frêne  ;  il  arrête  les  progrès  du  mal ,  8c  fond  les 
duretés. 

Tome  I&  T  r  t 
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i°.  Les*  fucs  peuvent  encore  fort  bien  fervir  de  boilfon.  Le  fuc  d  erable  SS 
celui  de  fycomore  font  doux  Se  agréables  a  boire  ,  de  très-bons  pour  la  lante.  e 
lue  de  bouleau  n’a  rien  de  défagréable  :  l’ufage  en  feroit  excellent  pour  ceux  qui 
font  fu jets  à  la  pierre  Se  à  la  gravelle.  Le  fuc  de  noyer  eft  fpecifique  pour  adou¬ 
cir  le  fang  Se  les  humeurs.  Un  favant  Anglois  dit  ,  qu  avec  le  fuc  de  fycomoie, 
on  fait  de  la  biere  incomparable  :  voici  fes  propres  termes.  Avec  un  boiueau  d  oi-  4 
ge  Se  une  petire  mefure  de  ce  fuc  doux  ,  on  fera  de  la  biere  aufli  bonne  Se  auili 
forte  que  s’il  y  avoit  quatre  boifTeaux  d  orge  avec  1  eau  ordinaire  ,  Se  cette  biere 
fera  meilleure  que  celle  de  Mars.  Pour  conlerver  ce  fuc  ,  il  faut  1  expofer  au  lo- 
Ieil  dans  des  bouteilles  de  verre  ,  Se  ne  1  en  pas  retirer  qu  on  n  ait  toute  la  quan¬ 
tité  de  fuc  qu’on  veut  avoir.  Quand  vous  en  avez  allez  ,  il  faut  jr  mettre  un  pain 
de  pur  froment ,  qui  foit  bien  mince  Se  bien  cuit ,  fans  être  pourtant  brûle.  Quand 
vous  voyez  que  votre  fuc  fermente  Se  fe  gonfle  ,  otez  le  pain  ,  Se  mettez  la  li¬ 
queur  dans  des  bouteilles  de  verre,  que  vous  boucherez  avec  du  liège  &  de  la 
cire  par-deflTus.  Si  vous  mettez  quelques  doux  de  girofle  dans  chaque  bouteille , 
votre  fuc  fe  conferveraun  an  ,  Se  vous  aurez  une  boiflon  charmante  Se  tout-a- 
fait  faine.  t  A  ...  , 

Ceux  qui  vivent  à  la  campagne,  peuvent  avec  agrémentée  meme  avec  utilité* 
donner  quelque  tems  à  ce  petit  travail. 
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ECONOMIE  GENERALE 

DES  BIENS  DE  CAMPAGNE. 


QUATRIEME  PARTIE. 

Les  Etangs  >  la  Pêche  ,  la  ChaJJe  ,  &  autres  Amufemens 
champêtres  ;  la  Cuifine  &  l’Office. 
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LIVRE  PREMIER. 

Les  Etangs  et  la  P  e  s  c  h  e. 
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V 

CHAPITRE  PREMIER. 

Des  Etangs  ,  Viviers  ,  Canaux  ,  Foffès  ,  Fojfés  &  Mares  j 
avec  des  avis  fur  le  débit  du  Poiffon . 

IL  e  s  érangs  font  fouvent  une  partie  confidérables  des  revenus  d’un  bien 
de  campagne  \  du  moins  il  y  manque  quelque  chofe  d’important ,  quand  il  n’y 
æ  point  quelque  pièce  d’eau  qui  puilfe  fournir  au  Maître  le  plailîr  de  la  pêche  , 
une  partie  de  fes  provisions  ,  6c  un  revenu  alTuré  de  tenus  à  autre  ,  comme  fait 
un  étang.  On  ne  voit  même  point ,  ou  peu  de  Terre  où  l’on  ne  puilfe  fe  procurer 
ces  fecours  en  petit  ou  en  grand  ,  6c  où  par  conféquent  l’on  n’ait  pas  befoin  de 
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r  ta  nouvelle  maison  rustique  , 

préceptes  fur  ce  fujec,  fur-tout  dans  les  lieux.  éloignés  de  la  mer ,  ou  1  on  n  a 
pomt  de  marée. .  ou  du  moins  on  n'a  fait  que  l'ef- 

kcmüS  S:.t  *  f.™  p...  •»  -4-asg 

fut  cette  matière  par  une  longue  expérience  ,  parcequ  lia  plu  a  la  tontine  d 
confiner  une  partie  de  mes  revenus  dans  cette  forte  de  Diens. 

Article  Premier» 

Conjlruclïon  de  l'Etang* 

Un  étang  eft  un  réfervoir  d’eau  douce  ,  dans  un  vallon  on  autre  lieu  bas ,  fer' 
mé  par  une  digue  ou  chauffée  ,  pour  y  mettre  du  poiffon  qui  s  y  nourrit  N 
roonte.  De-U  l’on  conçoit  que  plus  l’eau  a  d'étendue  ,  plus  1  étang  contient  d 
ooiffon  &  rapporte.  Les  grands  étangs  fervent  pour  avoir  du  gros  poillon  , 
les  peurs  poTdu  petit ,  que  Ton  nomme  feuille  ou  alvin  dans  les  environs  de: 
r\ o n ili  mrnie.rpx  .  fnrcUres  ou  alvinieres  ,  tous  les  petits  étang  <- 


Droit  d' Etang. 


Le  Droit  commun  &  beaucoup  de  Coutumes  permettent  a  chacun  de  faire  des 
étangs  fur  fes  héritages  ,  foit  nobles  ou  roturiers  ,  pourvu  que  ce  loir  tans  mure  , 
ni  aux  chemins  ,  ni  aux  moulins  &  aux  autres  droits  d'autrui*  Il  y  a  meme  des  Cou¬ 
tumes  qui  contraignent  le  voifin  de  l’étang  à  recevoir  la  recompenie  des  terres- 
que  l’eau  peut  inonder ,  fur-tout  quand  l’utilité,  que  l’etang  fait  au  L  ublic  ,.  lur- 
pafse  l'incommodité  que  les  Particuliers  en  peuvent  fouffnr».  . 

D’autres  Coutumes  contraires,  attribuent  le  droit  d’étang  aux  Seigneurs  Hauts- 
Jufticiers  ou  Féodaux  ,  &  elles  leur  permettent  d’en  dilater  l’eau  fur  les  voihns 
en  leur  donnant  au  préalable  la  récompenie  des  héritages  qui  feroient  fubmerges» 


•  Pièces  de  P  Etang* 

I.  Affutte  de  VEtan ».  LoTfqu’on  forme  le  defsein  de  faite  un  érang ,  il  faut  cPa*- 
burdconfidérer  fi  l’on  eft  en  droit  de  le  conftruire  ,•  fi  l'on  eft  le  maître  de  tout  le 
territoire  où  l’eau  s’étendra  ,  &c  fi  l’on  peut  la  faire  couler  pour  la  déchargé  ue 
l’étang  ,  fans  nuire  à  qui  que  ce  foit  :  il  efl  bon  d’examiner  pour  cela  les  Coutu¬ 
mes  des  lieux.  t  . 

Il  faut  encore  réfléchir  fut  la  valeur  des  héritages  que  l’on  veut  couvrir  d  eau,. 
gc  voir  s’ils  feront  meilleur  profit  en  étang,  qu’en  autre  nature  ,  y  compris  la  aé- 
penfe  qu’il  v  a  à  faire  L’arpent  d’eau  ne  peur  valoir  communément  en  revenu  , 
que  cinq  ,  fix  oufepr  livres  pour  les  grands  étangs.  A  l’égard  des  petits ,  que  1  on 
nomme  carpieres  ,  forcieres  ou  alvinieres  ,  quelquefois  l'on  eu  tire  un  profit  bien. 

plus  confidérable.  ,  _  .  A 

L’afiierre  propre  pour  un  érang  ,  efl  un  endroit  qui  ,  de  fa  nature  ,  doit  erre 
bas  ,  large  fpacieux  ,  qui  ah  l'égout  &  la  chute  des  eaux  de  part  &  d  autre  ,  ÔC 
quifoit  rafraîchi  par  quelque  fontaine  ou  r  tuile  au  qui  tombe  dedans.  U  faut  en- 
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ore  que  ce  lieu  Toit  refferré  8c  relevé  des  deux  côtés  ,  afin  quà  moins  de  frais 
f  on  y  puifle  faire  la  chauffée. 

C'eitaufii  ordinairement  aux  bas  des  coteaux  qui  femblent  fe  rejoindre ,  où  Ton 
jette  fes  vues  pour  ces  fortes  d’entreprifes  ,  afin  que  1  étang  le  trouvant  prelqus 
naturellement  creux  ,  Ton  ne  foit  point  obligé  à  beaucoup  de  dépenfe  pour  le 
rendre  parfait ,  &c  afin  qu’on  ait  plus  aifémenc  quelque  courant  d^eau  qui  pâlie 
au  travers  de  l’étang,  le  renouvelle  8c  rende  le  poilTn  plus  gaillard  ,  plus  nom¬ 
breux  8c  plus  fain.  Les  terres  grades  font  celles  où  il  multiplie  le  plus  ,  lur-touc 
quand  l’étang  reçoit  l’égoût  de  quelques  fontaines. 

Communément  on  donne  huit  à  dix  pieds  d’eau  dans  le  milieu  8c  le  plus 
creux  de  l’étang  ,  &  on  y  fait  allez  fouvent  un  bon  folié  traverfé  par  des  rigoles 
qui  amènent  toute  l’eau  8c  le  poilfon  de  l’étang  jufquùi  la  bonde  :  pour  cet  effet 
tout  le  terrein  doit  aller  en  pente  de  ce  côté-la. 

Au  moyen  de  la  chauffée  que  l’on  y  fera  ,  comme  je  le  vais  dire  ,  l’eau  de  l’é¬ 
tang  dans  le  plus  profond  près  de  la  chauffée  ,  fera  de  telle  hauteur  qu’on  le  vou¬ 
dra  ,  environ  de  fept  à  huit  pieds  ,  ou  tout  au  moins  de  ffx  ;  car  fi  elle  n’étoit  que 
de  quatre  à  cinq  ,  il  y  auroit  du  danger  pour  le  poiffon  ,  en  été  lorfque  l’eau  di¬ 
minue  par  les  féchereffes ,  8c  en  hiver  lorfque  les  gelées  font  fortes  ,  8c  qu’elles 
prennent  avant  que  l’eau  foit  revenue  dans  l’érang. 

En  un  mot ,  le  principal  d’un  étang  eft  d’y  avoir  de  l’eau  en  profondeur  8c  en 
étendue:  en  profondeur ,  parceque  cela  défend  le  poilfon  contre  les  chaleurs  8c 
la  gelée,  &  contre  les  animaux  8c  les  oifeaux  :  8c  en  étendue,  à  caufe  qu’il  trouve 
plus  gralfe ment  à  vivre  &  à  s’ébattre  ,  8c  qu’il  en  eft  plus  beau  ,  plus  gros  *  meil¬ 
leur  8c  plus  fainv 

Ainfi  pour  placer  un  étang ,  l’on  obfervera  ce  qui  pourra  y  fournir  de  l’eau  9 
pour  l’entretenir  a  une  hauteur  8c  à  une  étendue  raifonnable  en  été  ,  parce¬ 
que  la  plupart  des  étangs  qui  ont ,  par  exemple  ,  cinquante  arpens  d’eau  ,  lorff 
qu’ils  font  pleins  ,  n’en  ont  plus  dans  l’été  que  vingt -cinq  ou  trente,  8c 
quelquefois  moins  ,  li  c’eft  un  rerroir  fec  ;  8c  les  autres  ou  moindres  ou  pins 
grands  à  proportion  :  c’eft  néanmoins  pendant  l’été  que  le  poiffon  augmente  le' 
plus.  _ . 

C’eft  par  cerre  raifon  qu’en  choififlanf  une  fituatiort  propre  pour  un  étang,  il 
eft  néceffaire  de  prévoir  ce  qui  lui  fournira  de  l’eau  en  été  ,  8c  comment  l’on  fer& 
maître  de  la  faire  couler  y  foit  lorfque  l’on  voudra  le  pêcher,  foit  lorfqu’il  en  aura 

trop  :  nous  en  parlerons  plus  bas. 

Il  ne  faut  pourtant  pas  que  l’étang  foit  trop  profond  ni  trop  vaffe  ,  p'a’rceque  ta 
chauffée  ne  pourroir  point  réfifter  ni  au  poids  ni  aux  vagues  de  Leau  qu’elle  a 
continuellement  à  fupporter.  ^ 

IL  La  chauffée  eft  une  conftruéiioîï  ou  ma  fie  de  terre'  qui  enferme  8c  fondent 
Peau  de  l’étang  8c  c’eft  d’où  dépend  rout  le  produit  ;  car  fi  elle  eft  furmontétf 
par  les  eaux  ,  fi  elle  creve  ,  ou  fi  elle  croule  ,  la  perte  des  eaux  8c  du  poiffor* 
eft  certaine-,  8c  ne  fe  oeur  réparer  qu’au  bout  de  pluüeurs  années  ,  8c  à  grande 
frais  ;  c’eft  pourquoi  la  terre  la  plus  tenace  *  les  meilleurs  matériaux  ,  8c  les  meil¬ 
leurs  ouvriers  n’y  font  pas  rrop  bons  ;  il  n’y  faut  rien  épargner.. 

Si  la  terre  que  l’on  a  pour  élever  la  chauflee  n’eft  pas  forte  ,  folicle1 ,  capable 
de  fe  fou  tenir  d’elle  même;  &  de  réfifter  aux  vagues  excitées  par  les  vents  ,  il 
fera  abfohunenr  néceffaire  d’y  employer  de  la  pierre  dure  ,  pour  Soutenir  1  efforc¬ 
ées  flots  qui  ruineroient  la  chauffée  :  au  défaut  de  pierre  ,  j’ai  vu'  quelques  per^ 
fouîtes  fe  fervir  utilement  de  gazons  de  jonc ,  accommodés  à  la  main  au  penchant 
du  bord  expofé  à  la  furie  des  vents* 
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Sur  les  chaulîées  l’on  plante  des  arbres  6c  arbrifseaux  ,  comme  aunes  ,  fauîes, 
peupliers , ormes,  chênes ,  charmes  ,  olîers  ,  charmilles  ,  vodrcs  (  abrifseaux  fore 
communs  en  Champagne  ,  qui  tracent  beaucoup,  lient  la  terre  de  la  chaufsée  , 
6c  rompent  par  leurs  racines  les  vagues  de  l’étang  )  6c  autres  plants  aquatiques 
dont  nous  avons  parlé.  Tous  ces  plants  entretiennent  les  chaufsées  des  étangs ,  6c 
outre  cela  fournifsent  du  bois  à  brûler  ,  â  hayer ,  à  bâtir  ,  à  réparer  6c  à  vendre. 
Je  ne  conseillerai  pourtant  point  de  mettre  des  faules  fur  les  chaufsées ,  pareeque 
dJordinaire  en  vieillifsant  ils  deviennent  creux  6c  fervent  de  retraite  aux  loutres, 
animaux  très  préjudiciables  aux  étangs ,  de  même  les  aunes  qui  ne  viennent  bien 
que  quand  ils  ont  les  racines  plus  baises  que  l’eau  6c  dans  l’eau , font  fouvent  des 
nids  pour  les  rats  d’eau  6c  autres  ennemis  des  poifsons.  Les  peupliers  ne  font 
guéres  meilleurs  ,  ’à  moins  qu’ils  ne  loient  coupés  à  tête  ;  autrement  les  oifeaux 
qui  font  la  chafse  au  poiilon  s’y  perchent  ,  6c  fouvent  les  vents  violens  les  arra¬ 
chent  ,  6c  ainli  gâtent  &c  emportent  partie  de  la  chauffée  ;  outre  que  la  feuille 
tombant  dans  l’étang,  fe  corrompt  facilement  6c  fait  un  mauvais  limon  pour  le 
poilfon.  La  charmille  ,  les  vodtes  6c  autres  arbrilfeaux  y  font  bons  ,  ainli  que  les 
chênes  &  les  ormes  qui  entretiennent  6c  foutiennentmerveilleufement  bien  une 
chaulfée  par  leurs  profondes  racines. 

Il  y  a  bien  des  gens  qui  mettent  des  pieux  6c  des  fafeines  avec  des  olîers  dans 
l’eau  ,  tout  le  long  de  la  chaullée ,  pour  la  défendre  ;  mais  cela  ne  vaut  rien ,  paree¬ 
que  toute  la  garniture  pourrifant  en  peu  de  tems  ,  la  terre  qui  en  écoit  fourenue 
s’écrouleroit  facilement ,  &  l’on  feroit  obligé  d’y  en  remettre  journellement,*  ce 
qui  iroit  à  grands  frais  ,  ou  que  l’écroulement  ne  feroit  que  combler  l’étang  6c  in¬ 
commoder  le  poilfon. 

Il  elt  de  nécedîté  abfolue  que  la  longueur ,  la  hauteur  6c  la  largeur  de  la 
chauffée  foient  proportionnées  à  l’eau  qu’elles  doivent  foutenir  ,  6c  foient  de 
bonne  terre  glaife  ,  ou  autre  terre  forte  ;  lur-tout  il  ne  faut  jamais  la  prendre 
au-delfous  de  la  chaulfée ,  cela  y  attireroit  l’eau  ,  6c  préjudicieroit  à  l’étang  ;  on 
doit  la  lever  dans  l’étang  même  ,  du  moins  à  dix  huit  ou  vingt  pieds  de  la 
chaulfée  :  de  cette  terre  6c  de  celle  que  l’on  tirera  de  la  pocle  ,  il  y  aura 
de  quoi  élever  la  chaulfée  ;  l’on  aura  foin  de  la  faire  pilonner  ,  la  terre  mife 
â  volonté  n’étant  pas  capable  de  tenir  l’eau  ,  principalement  les  premières 
années. 

S’il  fe  fait  des  trous  ,  duis  ou  brèches  â  la  chaulfée ,  l’on  doit  être  diligent  à  les 
réparer ,  enforte  que  l’eau  ne  pafse  point  ni  à  travers  ,  ni  par-defsus. 

Il  n’y  a  point  de  mai  à  pratiquer  dans  l’étang  quelques  coins  ,  qui  ,  comme 
de  petites  loges  dans  une  muraille,  puifse  fervir  de  retraite  au  poifson  contre  les  ' 
grandes  chaleurs,  pourvu  néanmoins  que  l’eau  qui  y  fera  en  puifse  aifément  for- 
tir  ,  ainli  que  le  poifson  ,  6c  s’aller  rendre  dans  l’étang. 

De  même  ,  on  fait  fouvent  proche  les  grands  rofeaux  qui  bordent  les  étangs  , 
des  fofses  profondes  de  deux  pieds  dans  le  milieu  ,  venant  à  demi-pied  dans  le 
bord  ^  on  les  tient  toujours  pleines  d’eau  ,  6c  on  y  met  du  gravier  au  fond  :  ces 
fofses  font  excellentes  pour  les  poifsons  ,  &  elles  fervent  de  fourcieres  pour  re¬ 
peupler  1  étang  ,  fur-tout  quand  elles  peuvent  recevoir  l’égout  de  quelques  fon¬ 
III.  Poêle.  C’eft  le  plus  bas  de  l’étang  ,  joignant  la  chaufsée  6c  la  bonde, 
ou  1  on  a  enleve  un  pied  6c  demi  ou  deux  pieds  de  terre ,  afin  que  cet  endroit 
étant  plus  bas  que  le  relie  ,  l’eau  de  l’étang  s’y  retire  6c  s’y  égoute  ,  6c  qu’en 
meme  tems  le  poifson  s  y  rende  de  tout  l’étang  ,  6c  puifse  être  pêché  facilemenr. 

Si  I  étang  ef  de  cinquante  arpens ,  la  pocle  doit  être  d’environ  cinquante 
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pieds  de  large  ,  8c  de  quatre-vingt  pieds  de  long.  Si  l’étang  eft  de  moindre  éten¬ 
due  ,  on  la  fera  quelque  peu  moins  large  8c  moins  longue. 

Il  faut  prendre  garde  qu’il  n’y  ait  dans  toute  l’étendue  de  l’étang  quelques 
endroits  bas  oïi  il  puifse  refter  de  l’eau  avec  du  poifson  ,  qui  auroit  peine  à  le 
rendre  dans  la  poêle  :  en  ce  cas  ,  il  elt  bon  d’y  remédier  ,  en  faifant  des  rigoles 
d’un  demi-pied  ou  plus  de  profondeur  ,  s’il  eft  nécelfaire  ,  8c  de  trois  pieds  de 
large  ,  afin  que  l’eau  8c  le  poifson  fe  rendent  facilement  dans  la  poêle  y  mais 
en  faifant  ces  rigoles  ,  l’on  n’en  jettera  point  la  terre  fur  les  rives  de  l’étang 
parcequ’elle  y  tomberoit  facilement  en  quatre  ou  cinq  ans  y  le  plus  fur  eft  de 
la  faire  emporter  à  la  hotte  ,  à  la  brouette  ,  ou  avec  le  tombereau  ,  8c  de  la 
mettre  dans  les  lieux  trop  bas ,  ou  bien  la  jetter  à  la  bêche  ou  lochet,  fi  loin  que 
la  rigole  demeure  toujours  rigole  ,  quand  il  y  retomberoit  quelque  peu  de  terre 
des  rives. 

En  faifant  la  chaufsée  ,  on  a  coutume  de  la  drefser  en  talus  ,  dont  le  dos  , 
c’eft-à-dire  le  côté  le  plus  élevé  eft  joignant  l’eau  ,  8c  le  côté  le  plus  bas  eft 
en  dehors  8c  joint  la  terre  ferme  :  à  la  vérité  ,  on  le  fait  ainfi  ,  afin  que  les- 
bords  de  la  chaufsée  étant  plus  efcarpés ,  toute  l’eau  refte  dans  l’étang.  Cepen¬ 
dant  je  voudroîs  qu’on  fît  le  contraire  ,  &  je  confeillerai  toujours  de  haufser 
les  terres  du  côté  des  champs  ,  plus  que  le  long  de  l’eau  ;  8c  la  raifon  fe  tire  de 
l’expérience  ,  qui  m’a  fait  voir  que  quand  les  vagues  font  fortes  ,  elles  jettent 
l’eau  par-defsus  le  bord  de  la  chaufsée  qui  joint  l’étang  y  &  l’eau  ayant  franchi 
ce  rivage  ,  lî  l’autre  eft  plus  bas  ,  elle  y  coule  ,  fe  perd  ,  8c  emporte  partie  de 
la  chaufsée.  J’en  obfervai  ia  confé quence  plufieurs  fois;  ce  qui  me  fait  dire  que 
le  bord  d’en  bas ,  devers  les  champs,  étant  plus  haut  que  celui  devers  l’eau  ,  il 
foutiendroit  cette  eau  8c  la  renverroit  dans  l’étang  y  &  ainfi  il  n’y  auroit  ja¬ 
mais  de  danger  que  le  lit  pût  s’affaiblir,  8c  que  la  chaufsée  put  être  diminuée  8c 
emportée  par  la  force  des  vagues  y  ce  qui  eft  fort  à  craindre  ,  principalement  fiu 
la  chaufsée  n’eft  pas  au  midi. 

IV.  Bonde.  E Etang.  Il  ne  fufîît  pas  qu’il  y  ait  une  chaufsée  à  un  étang  pour 
en  foutenir  l’eau  ,  il  faut  qu’il  y  ah  une  bonde  pour  la  mettre  en  cours  lorf- 
qu’on  veut  le  pêcher  ,  ou  même  dans  d’autres  tems  ,  comme  nous  le  dirons  ci- 
après. 

La  bonde  eft  une  très  grande  pale  ■  ou  pièce  de  bois  qui  fe  met  dans  le  plus 
bas  de  l’étang  ,  8c  qui  1ère  à  boucher  l’ouverture  qu’on  laifse  dans  la  chauf. 
fée  ,  pour  en  faire  écouler  les  eauxo  On  ieve  cette  bonde  avec  une  vis  8c  des 
leviers. 

Le  principal  ouvrage  de  l’étang  ,  8c  qui  demande  la  préfence  d’une  perfonne 
exaéte  8c  entendue,  eft  de  bien  faire  faire  8c  pofer  cette  bonde  ,  afin  que  l'on  ne 
foit  point  obligé  d’y  retoucher  fouvent ,  ce  qui  ne  fe  peut  faire  fans  beaucoup  de 
peine  8c  de  dépenfe. 

Les  plus  habiles  Charpentiers  y  fontdes  fautes  ,  ne  laifsantpas  afsez  d’épaifseur 
aux  flancs  de  l’auge  ,  chacun  defqueîs  doit  avoir  trois  pouces  d’épaifseur  ;  8c  fur- 
tout  il  eft  efsentiel  d’obferver  qy’il  n’y  ait  point  de  faux  bois  ou  aubier  ;  ni  d’au¬ 
tre  mauvais  bois  échauffé  ,  carié ,  ou  fur  le  retour  ,  pareeque  pourrilsant  en  peu 
de  teins,  il  fait  fouvent  un  très-grand  préjudice. 

V.  Auge  &  Pilon-  Comme  cette  bonde  ne  peut  guéres  être  d’une  feule  pièce  de 
chêne  ,  il  fauta  la  jointure  des  auges,  qui  feront  néanmoins  jointes  le  mieux  que 
l’on  pourra  y  1  .  ivre  en  dehors  ,  avec  un  peu  de  moufse  féche  ,  des  bandes  de 
plomb  de  l’éi  dfseiir  d’environ  deux  écus  ,  8c  de  la  largeur  de  trois  à  quatre  pou¬ 
ces  ,  attachées  ^vec  des  cloas  qui  n’offenfent  point  le  bois  :  ces  plaques  de  plomb 
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étant  encore  ferrées  par  la  terre  grafse  bien  battue,  qui  fe  met  dessous  ,  aux  cotes 
&  defsus,  l’ouvrage  durera  des  fiécles  entiers. 

Le  Pilori  eft  le  morceau  de  bois  qui  fert  pour  boucher  le  trou  de  I  auge. 

La  première  pièce  de  l’auge  ,qui  a  fa  tete  dans  i  étang  ,  doit  etre  fort  gi^olse, 
parceque  le  trou  du  pilon  étant  fait  ,  il  faut  qu  ehe  ait  encore  de  chaque  cote  au 
moins  quatre  pouces  ,  afin  qu’en  rabaifsant  oc  remettant  le  pilon  dedans,  erle  ne* 
foufire  point ,  8c  ne  fe  fende  pas. 

L’on  veillera  à  ce  que  le  bout  de  la  piece  de  bois  ,  dont  l  auge  eft  faite  ,  ns 
foit  point  percé  ou  fendu  du  côté  de  l’étang  >  ce  qui  arrive  fouvent  :  en  ce  cas , 
pour  y  remédier  ,  il  fera  bon  d’y  mettre  delà  mouise,  8c  une  plaque  de  plomb 
clouée. 

L’auge  doit  être  pofée  un  pied  plus  bas  que  n’eft  le  fond  de  la  pocle  ,  pour  que 
l’eau  puifse  bien  s  égouter  ;  ce  qui  s’entend  outre  l’épaifseur  de  l’auge  ,  laquelle 
doic  être  fur  terre  ferme  ,  8c  avoir  une  pente  de  cinq  à  fix  pouces. 

Cette  auge  ne  doit  pas  être  recouverte  d'un  plancher  de  long  ,  mais  avec  plo- 
tons ,  qui  font  des  morceaux  de  double  plancher  de  chêne  vif  8c  fans  aubier  ,  de 
l’épaifseur  de  deux  à  trois  pouces  ,  mis  en  travers  fur  les  deux  bords  de  l’auge  , 
bien  joints  l’un  avec  l'autre. fans  aucune  entaille.  Il  y  en  a  qui  les  attachent  avec 
des  chevilles  de  bois  de  chêne  ;  mais  elles  pourrifsent ,  8c  j’aimerois  mieux  les 
clouer  de  place  en  place  ,fans  fendre  les  plotons  ,  ni  les  bords  de  l’auge  ,  ce  qui 
eft  de  conféquence. 

Pour  afsurer  les  plotons  du  bout  d’en- bas  de  l’auge  aux  trois  ou  quatre  der¬ 
niers  ,  j’y  mettrois  quelques  liens  de  fer  ,  parceque  la  force  de  l’eau  les  faio 
furmonter ,  8c  les  arrache  ;  quand  même  il  y  auroit  de  la  teire  defsus  :  on 
laifse  toujours  environ  deux  à  trois  pieds  du  bouc  d’en  -  bas  de  l’auge  fans 
plotons. 

Ce  n'eft  pas  fans  raifon  que  l’on  a  dit  que  les  plotons  doivent  être  de  bon 
bpis  vif  fans  aubier  ,  8c  bien  joints  P  un  à  l’autre  8c  fur  les  bords  de  l’auge;  par¬ 
ceque  s’il  y  avoit  la  moindre  ouverture,  les  rats  d’eau  y  feroient  un  défordre  fâ¬ 
cheux,  en  grattant  &  aggrandifsant  les  trous  :  ces  animaux  malins,  pour  avoir  de 
l’eau  &  fe  faire  unpafsage,  perceroient  immanquablement  la  chaufsée  jufqu’a 
l’eau  de  l'étang  ,  qui  par-là  infenfiblemenc  s’éçouleroit  8c  diminuèrent  :  à  quoi  il 
faut  bien  prévoir. 

Les  grenouilles  qui ,  pour  fuir  la  gelée  ,  fe  retirent  en  hiv.er  dans  les  auges  des 
étangs  ;pourroient  encore  s’y  loger  ,  &  en  gratranr  y  frire  le  même  préjudice.  Il 
ne  faut  pas  même  ,  en  pofant  les  auges ,  en  enfermer  entre  les  auges  8c  la  terre  ; 
elles  y  vivroient  8c  pejrceroient  jufqu’à  l’eau.  Ce  font  des  obfervations  plus  çon- 
fidérabîes  qu’on  ne  fe  l’imagine. 

Pour  bien  boucher  le  trou  rond  8c  évafé  de  l’auge  ,  on  fait  le  pilon  de  cœur 
de  chêne  du  meilleur  que  l’on  peut  trouver  :  ce  morceau  de  bois  doit  avoir 
été  deux  ou  trois  ans  dans  l’eau  avant  d’être  façonné  &  proportionné  ail  trou 
dans  lequel  il  ne  doit  entrer  que  de  trois  pouces  au-defsous  du  trou  ,  &  bien 
joindre. 

L’on  y  met  une  queue  de  bois  de  chêne  chevillée  avec  du  fer  pour  le  lever  à 
volonté  telle  doit  pafser  à  travers  les  deux  pièces  qui  lient  les  jumelles. 

Cage,  Ces  jumelles  font  deux  grofses  pièces  de  bois  drefsées  aux  deux  cô- 
cés  de  l’auge  dans  l’étang;  on  y  attache  fix  jarretières ,  qui  font  des  pièces  de 
hou  oi  environ  cinq  à  fix  pouces  d’equarrifsage  8c  de  huit  à  dix  pieds  de  long  , 
pour  font  en  ir  8c  entretenir  les  jumelles  auxquelles  on  les  attache  ;  8c  autour  de 
f$S  jarretières ,  on  çloue  les  planches  trouées ,  afin  que  l’eau  coule  au  travers ,  8c 
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Que  le  poiflon  reftedans  la  pocle  fans  pafler  par  la  bonde  :  ces  planches  mifes  au¬ 
tour  des  jarretières  ,  fe  nomment  la  cage .  11  y  a  des  étangs  dont  on  laifie  palier 
tout  le  poiflon  dans  la  fojje  ,  qui  eft  le  trou  où  l’eau  tombe  en  louant  de  la  bonde 
ou  auge  ,  &  c’eft-ld  qu’on  le  prend  :  cette  maniéré  ufitée  en  plufieurs  endroits  , 
a  fes  commodités  &  incommodités  particulières,  dans  lefquelles  nous  n’emre- 
rons  point. 

Je  remarquerai  feulement ,  aufujet  des  jarretières,  que  ,  malgré  ce  qui  fe  pra¬ 
tique  ordinairement  par  les  Ouvriers,  lien  faut  mettre  le  bout  le  plus  peut  6c 
le  plus  foibie  en  bas  dans  leau  ,  pareeque  ce  qui  pourrit  de  ces  jarretières ,  n’eft 
point  ce  qui  eft  dans  le  bas  ,  toujours  couvert  d’eau  ;  c’eft  ce  qui  eft  à  fleur  d’eau  , 
pareequ’étant  tantôt  dans  l’eau  ,  &:  tantôt  expofé  au  foleil  &  à  l’air  ,  il  fe  gâte 
immanquablement  :  ainftle  meilleur  bois  étant  en  haut  ,  durera  plus  long  tems. 
Il  eft  vrai  qu'il  arrive  rarement  que  celui  qui  fait  travailler  à  ces  fottes  d’ouvra¬ 
ges  ,  foit  obligé  de  les  refaire  mais  il  eft  bon  de  travailler  pour  fes  enfans  ou  au¬ 
tres  fuccefleurs.  v 

VII.  Relais  ou  décharge  d’E tang.  Il  y  a  peu  d’étangs  qui  ne  foient  expofés  a 
avoir  trop  d’eau  dans  de  certains  tems  j  ce  qui  provient  des  fources  ,  des  rivieres 
ou  des  coteaux  qui  s’y  déchargent  :  pour  y  remédier  ,  il  y  faut  un  relais  ou  de" 
charge  ,  que  l’on  nomme  gré  en  quelques  endroits. 

Si  un  ruilîeau  ou  petite  riviere  pafle  à  travers  de  l’étang  ,  ou  bien  s’il  a  la  chute 
de  grands  coteaux  ou  montagnes,  il  faut  un  relais  proportionné  ,  fait  de  bonnes 
pierres  dures  devant  lequel  l’on  doit  mettre  une  grille  de  fer  ou  de  bois  dont  les 
ouvertures  &:  fentes  ne  feront  que  d’un  travers  de  doigt.  Je  n’approuve  guéres  cel¬ 
les  de  bois  ;  car  quelque  foin  que  l’on  en  prenne,  il  s’y  trouve  des  défauts  confî- 
dérables  par  lefquels  le  poiffon  peut  échapper. 

On  appelle  la  queue  de  l’érang  ,  l’endroit  par  où  l’eau  y  entre  ;  &  grille  ou  dè i 
charge  ,  le  lieu  par  où  elle  fe  décharge  quand  elle  eft  trop  abondante. 

Aux  étangs  qui  n’ont  pas  une  fl  grande  chute  d’eau  ,  l’on  peut  fe  contenter  de 
la  faire  couler  par-deflus  une  pierre  de  quatre  à  cinq  pieds  ,  qui  fera  poféeen  tra¬ 
vers  à  1*1111  des  bouts  de  la  chauffée  le  plus  commode,  à  la  hauteur  que  doit  avoir 
l’eau  de  l’étang  ,  afin  qu’il  n’y  ait  que  lefuperflu  qui  s’en  aille  ,  y  mettant  au  de¬ 
vant  en  rond,  à  une  toifeou  environ,  des  javelles  ou  fagots  d’épines  allurés  Ô£ 
attachés  avec  des  crochets,  pour  empêcher  le  poiflon  d’en  approcher. 

Si  unruifteau  ou  petite  riviere,  ou  même  une  grofle  fontaine  d’eau  vive,  enrre 
dans  l’étang  ,  l’on  aura  la  précaution  de  barrer  le  paflage  à  la  queue  par  une  grille 
ou  par  des  épines  ,  de  crainte  que  le  poiflon  ne  remonte  ,  fur-tout  le  brochet  ou 
la  truite  ,  qui  aiment  beaucoup  l’eau  vive. 

Il  eft  de  conféquence  de  remarquer  qu’aux  relais  des  étangs  que  l’on  nomme 
carpieres ,  &  où  l’on  ne  met  des  carpes  que  pour  forcer ,  il  faut  que  le  brocheron 
ne  puifle  y  entrer  ni  remonter  ,  douze  brochetons  gros  comme  des  harangs  , 
étant  capables  d’avaler  &  détruire  tout  le  frai  d’une  carpiere  :  pour  cela  ,  il  faut 
qu’elle  n’ait  communication  avec  aucun  autre  étang,  ni  riviere,  &  que  le  relais 
air  une  chute  de  deux  ou  trois  pieds  de  haut;  encore  y  aura  t-ilj  danger  que  le 
brochet  ne  franchise  &  ne  faute  par  deflfus  fentant  l’eau  vive. 

Il  peut  arriver  de  fi'grandes  crues  d’eau  ,  que  malgré  le  relais  l’eau  s’échapperoit 
par  deflus  la  chauffée;  ce  qui  la  ruineroit  :en  ce  cas  ;  il  feroit  â  propos  de  lever 
les  bondes  de  bonne-heure;  &  pourvu  que  les  planches  trouées  dont  nous  ayons 
parlé  ,  mifes  autour  des  jarretieces  ,  foient  en  bon  état ,  il  n’y  aura  nul  danger  , 
fauf  à  rabaifter  le  pilon  quand  la  furie  de  l’eau  fera  palfée. 

VIII.  Cul-de-lampe .  Il  n’y  a  qu’un  cas  auquel  l’on  ne  pourroit  que  très  diffici¬ 
lement  lever  la  bonde  ;  c’eft  quand  on  a  été  obligé  de  faire  un  cul  de  lampe  ail- 
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tour  delà  folTe  pour  retenir  l’eau  qui  fore  par  les  trous ,  duics  &  detauts  de  tt 
bonde  :  car  quelquefois  l’on  s’apperçoit  que  1  auge  ou  bonde  hit  de  1  eau  ,  &  1 
eft  très-mal  aile  d’y  remédier  fi  1  étang  ett  plein  d  eau  &  empoifsonne  ,  ce  qui 
oblige  d’y  faire ,  autour  de  la  folle ,  une  levee de  terre  qui  le  nomme  cul-de-lampe. 
Il  faut  beaucoup  de  terre  pour  ce c  ouvrage  ,  &  li  l’on  attend  a  le  tau e  dans  U 
tems  que  Ton  en  a  befoin ,  pour  empêcher  que  l’eau  de  l’ étang  ne  le  perde  ,  lou- 
vent  l’on  travaille  inutilement',  pareeque  la  force  de  l’eau  de  l’étang  le  lait  ente  ou¬ 
vrir  :  c’eft  ce  que  j’ai  vu.  Ainfi  je  voudrois  qu’aux  bords  de  la  folse  ,  il  y  eut  tou¬ 
jours  de  chaque  côté  une  levée  de  terre  ferme  prefque  de  la  hauteur  de  la  chaui- 
lée  ,  d’autant  plus  que  ces  deux  levées  ferviroient  d’areboutans  à  la  chauisee  ,o£ 
feroient  plus  faciles  à  boucher.  Sur  tout ,  pour  faire  cet  ouvrage  ,  qu’on  ne  prenne 
pas  de  la  terre  près  de  la  chaufsée  3  par  la  raifon  que  j’ai  déjà  dite» 
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Apres  avoir  édifié  des  étangs  ,  il  faut  fonger  à  en  tirer  du  profit  :  les  petits  1er- 
vent* ordinairement  pour  avoir  de  l’alvin  ou  du  petit  poifson  ,*  Sc  les  grands ,  du 

Pour  bien  empoifsonner  un  étang  ,  il  faut  faire  attention  a.  la  nature  du  tei- 
rein  qu’il  occupe',  afin  de  n’y  mettre  que  des  poifsons  qui  puifsent  y  vivre  oC 
multiplier.  Les  uns  fe  plaifent  dans  la  bourbe  &  dans  les  eaux  dormantes  ,  com¬ 
me  la  carpe ,  la  tanche ,  le  lanceron  ,  la  barbote  ,  l’anguille  <Sc  autres  poi.sons  vil- 
queux  :  les  autres  aiment  l’eau  vive  Se  les  pierrailles  ,  comme  la  truite  ,  la  per¬ 
che  ,  la  loche ,  le  gardon  ,  la  vendoife  ,  le  goujon  ;  c’eft;  pourquoi  on  les  appelle 
poifsons  faxatiles  :  d’autres  fe  plaifent  dans  le  fable  ,  comme  le  brochet  ,  le  bar¬ 
beau  &  la  carpe.  Auflî  en  général  le  poifson  des  étangs  fablonneux  eft  eftime  le 
meilleur , le  plus  agréable  &  le  plus  fain;  Si  les  étangs  Ümonneux  pafsent  pour  en 
nourrir  de  plus  gros.  #  t 

On  comprend  fous  le  nom  de  poifson  blanc  ,  la  vendoife  ,  le  meunier  ,  le 
cheveneau  ,  le  goujon  ,  le  veron  Si  la  tnenuife;  &  ces  fortes  de  poifsons  s’appel¬ 
lent  le  menu  fretin  de  l’étang  ,  de  même  que  les  grenouilles  ,  les  écrevifses  ,  les 
limaçons  &  les  vers  en  font  nommés  les  excrèmens. 

Les  amphibies,  comme  rats  d’eau  ,  loutres  ,  loirs  ,caftors  Si  tortues ,  font  aulÏÏ 
partie  de  la  peuplade  des  étangs,  quoique  fouvent  ils  en  (oient  les  ennemis.  Le 
gibier  aquatique  ,  tels  que  font  les  canards  ,  les  oies  ,  les  larcelles  ,  hailebrans  , 
cygnes  ,  bécallines  ,  butors  ,  hérons  ,  n’y  font  au  fil  que  du  tort ,  comme  nous  la 
dirons  dans  un  article  féparé.  v 

Pour  revenir  à  notre  empoifsonnement  d’étang  ,  je  ne  parlerai  point  ici  en  de¬ 
tail  des  barbeaux  ,  barbotes ,  vendoifes_,  meuniers  ,  cheveneaux  ,  goujons  ,  ve- 
rons ,  menuifes  ,  anguilles  ,  lamproies  Sc  autres  ,  qui  ne  font  point  des  poifsons 
dont  l’on  doive  fe  mettre  en  peine  pour  peupler  un  étang:  quand  il  s’y  en  trouve, 
on  les  prend  ;  mais  je  ne  confeiilerai  à  pérfonne  de  s’en  faire  un  capital  ;  j’en  di¬ 
rai  feulement  quelque  chofe  pour  les  faire  connoître  a  ceux  qui  ne  les  connoif* 
fent  pas. 

Le  bar  ou  barbeau  de  riviere,  autrement  dit  barbot ,  a  le  mureau  long  ,  pointu 
Si  cartilagineux,  une  efpece  de  barbe  à  chaque  côté  des  lèvres  ,  la  bouche  fans 
dents  ,  les  yeux  petits,  le  dos  blanc  Si  jaunâtre  ,  parfeméde  quelques  taches  noi¬ 
res,  Si  le  ventre  blanc  comme  du  lait.  On  l’appelle  barbillon  quand  il  eft  en¬ 
core  jeune  J  il  pefe  ordinairement  deux  à  trois  livres  ,  Si  il  s’en  trouve  qui  en  pe~ 
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fenr  huit.  Il  mange  ceux  de  fon  efpéce  ,  8c  il  ne  peut  pas  rapporter  le  froid  ;  c’eft 
pourquoi  il  eft  moins  gras  8c  moins  agréable  en  hiver  qu'en  été  :  il  a  la  chair 
blanche ,  molle  ,  délicate, inhpide ,  qui  nourrit  peu  ,  mais  qui  fe  digéré  aifément. 
On  ne  mange  point  fes  œufs  ,  à  caufe  qu’ils  purgent  violemment.  Le  barbeau 
doit  être  choifi  allez  vieux  ,  parcequ’avec  l'âge  il  devient  plus  ferme  8c  d’un  goût 
plus  exquis. 

Le  meunier  eft  une  efpece  de  barbeau  qui  a  quatre  ouies  :  j’en  parlerai  au  Cha¬ 
pitre  de  la  pêche. 

La  barbote  a  le  bec  8c  la  queue  pointus  ,  avec  un  barbillon  qui  pend  de  la  mâ¬ 
choire  balle,  8c  auprès, 'du  trou  par  où  fortent  les  excrémens.  La  barbote  a  des 
nageoires  le  long  du  ventre  8c  du  dos ,  8c  qui  continuent  jufqu’à  l’extrémité  de  la 
queue  :  on  l’appelle  barbote  ,  parcequ’elle  aime  fort  à  barboter  dans  l’eau  trou¬ 
ble  :  fon  foie  eft  très-agréable  au  goût ,  8c  fort  grand  par  rapport  à  la  grandeuE 
du  refte  de  fon  corps  ;  c’eft  prefque  tout  ce  que  ce  poilfon  a  de  bon. 

Je  parlerai  de  la  vendoife  ,  en  parlant  de  la  carpe. 

Le  goujon  eft  un  petit  poilfon  qui  relfembie  à  l  eperlan  ,  qu’on  frit  8c  qu’on  ap- 
prête'de  même  ;  il  habite  principalement  vers  le  fond  de  l’eau  dans  la  boue  :  on  en 
rrouve  qui  pefent  deux  ou  trois  onces. 

F  Le  veron  eft  auftï  un  petit  poiflon  qui  a  le  dos  de  couleur  d’or  ,  le  ventre  de 
couleur  d'argent ,  les  côtés  un  peu  rouge  ,  qui  eft  couvert  d’une  peau  unie  tache¬ 
tée  de  noir,  &  dont  la  queue  finit  en  aile  large  8c  dorée  :  on  le  nomme  en  latin 
varias  ,  à  caufe  de  la  variété  de  (es  couleurs.  Sa  chair  eft  eftimée. 

L’ anguille  eft  un  poilfon  long  8c  menu  ,  de  la  figure  d’un  ferpent  ,  ayant  deux 
nageoires  auprès  des  ouies;  8c  quoique  fa  peau  foit  rrès-glilfante  8c  paroilfe  ex¬ 
trêmement  unie ,  elle  ne  laifse  pas  d’être  couverte  d’écailies  comme  celle  du  bro¬ 
chet  &  de  quelques  autres  poifsons  ,  ainfi  qu’on  le  voit  par  le  microfcope.  La 
chair  d’anguille  eft  extrêmement  grolfiere  8c  vifqueufe. 

Je  parlerai  de  la  lamproie  ,  au  Chapitre  de  la  pêche. 

Les  vrais  poiftons  d’étang  dont  on  peut  tirer  beaucoup  de  profit  en  les  menant 
à  Paris  ou  autres  Villes,  font  les  carpes,  les  brochets ,  les  perches ,  les  tanches  ÔC 
les  gardons.' 

Il  eft  vrai  qu’il  y  a  quelques  étangs  d’eau  très-vive,  où  la  truite  peut  fe  nourrjr  : 
c*eft  un  excellent  poiflon;  mais  vivant  de  proie  comme  le  brochet  ,•  l’on  n’en  doit 
point  faire  le  principal  objet  :  il  ne  fe  peut  tranfporter  vif  par  charroi  8c  qui  ne 
conftruiroit  un  étang  que  pour  y  mettre  des  truites ,  perdroic  fon  tems ,  fa  peine  8c 
fon  argent. 

Du  Gardon . 

Le  gardon  eft  un  petit  poilTon  d’eau  douce  qui  a  le  corps  large,  le  dos  bleit, 
îa  tête  verdâtre  ,  le  ventre  blanc  8c  les  yeux  grands  ;  il  a  la  chair  molle  ,  peu  nour- 
rifsante  ,  8c  il  eft  au  rang  des  poilfons  blancs  8c  peu  eftimés  ;  cependant  on  dit 
tous  les  jours  ,  fain  comme  un  gardon  ;  8c  nous  l’appelions  gardon  ,  parceque 
c’eft  celui  de  tous  les  poilfons  qui  fe  garde  le  plus  long-tems  dans  un  vafe  plein 
d’eau.  Quoiqu’il  en  foit ,  je  n’ai  jamais  vû  perfonne  qui  fe  foit  avifé  de  peupler 
fon  étang  de  ce  poifson  ,  dont  néanmoins  il  fe  trouve  fouvent  une  affez  grande 
quantité  :  il  peuple  beaucoup;  ce  petit  peuple  fe  nomme  roujfaiUe  ou  blanchaille , 
on  le  vend  à  la  billotée  ,  8c  non  au  cent  ou  millier.  Le  gardon  fouffre  mal  aifé- 
ment  le  tranfport  ;  cependant  on  ne  laifse  pas  d’en  tirer  quelque  argent  ,  outre 
ce  qui  fe  mange  fur  le  lieu.  Il  n’en  faut  dans  un  é^ang  que  pour  aider  à  nourrir  le 
brochet  .•  je  ne  l’eftime  pas  beaucoup,  8c  je  ne  me  meitrois  pas  en  peine  d  en 
avoir  dans  un  étang. 
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De  la  Tanche . 


La  tanche  a  la  figure  de  la  carpe  ,  mais  les  écailles  plus  petites  &  plus  jaunes  ; 
Li  co  deur  eft  afsez  différente  de  celle  des  autres  poiffons  ,  elle  tire  fur  le  verd  6c 
fur  le  jaune;  elle  a  de  petites  écailles  très  ghfsantes ,  deux  nageoires, auprès  des 
ouïes ,  deux  autres  au  ventre  ,  une  auprès  du  rrou  des  excrémens  ,  6c  fur  le  dos 
une  autre  courte  &c  fans  aiguillon  ;  fa  longueur  eft  d’environ  un  demi- pied  ,  6c 
fa  grofs'eur  du  bras  ;  elle  eft  fort  vive  ,  &  quoiqu’à  demi- frite  ,  elle  fort  de  la 
poêle  ;  elle  habite  plus  volontiers  dans  les  eaux  dormantes  &c  bourbeules  ,  que 
dans  celles  qui  (ont  bien  claires  6c  rapides  -.cependant  elle  eft  aujourd’hui  fore  ea 
ulage  ,  6c  allez  eftimée  pour  la  fermeté  6c  le  goût  de  fa  chair. 

La  tanche  le  plaît  par  tout ,  davantage  dans  les  étangs  limonneux  :  c’eft  le  poif- 
fon  jui  rélifte  le  mieux  au  charroi ,  6c  ainfil’on  peut  en  faire  quelque  profit.  Tout 
le  monde  convient  qu’elle  peuple  beaucoup, &  quelle  ruine  le  fondée  l’étang  ; 
car  l’on*afsure  qu’il  faut  plus  de  terrein  pour  nourrir  cent  tanches,  que  pour  en* 
graifser  cinq  cens  carpes  :  ainfi  ce  poifson  n’eft  guéres  d  rechercher  ,  6c  l’on  ne 
doit  prefque  pas  enjetter  dans  un  étang  -,  il  s’y  en  trouve  /cuvent  afsez,  principa¬ 
lement  lor/que  les  étangs  ont  été  plufieurs  années  fans  refter  à  fec.  Le  brochée 
mange  la  tanche  6c  le  gardon  ,  mais  moins  celui-ci  que  la  première  ,  qui  eft  pour¬ 
tant  ,  à  ce  que  l’on  dit ,  l'ami  du  brocher» 

De  la  Perche . 

La  perche  a  la  bouche  petite  6c  fans  dents  ,  le  corps  large  6c  appîatti ,  couvert 
de  petites  écailles  avec  deux  nageoires  au  dos  ,  deux  autres  aux  ouïes  ,  deux  au 
ventre  ,  6c  une  auprès  du  trou  des  excrémens.  Il  y  en  a  deux  efpéces,  la  grande 
6c  la  petite  perche  :  la  grande  eft  longue  d’un  pied  ou  d’un  pied  6c  demi  ,  large  à 
proportion  ,  couverte  de  menues  6c  petites  écailles  fortement  attachées ;  ella  a  le 
corps  de  couleur  cendrée,  noirâtres  ,  6c  fur  le  dos  deux  arrêtes  pointues  ,  dont  la 
piquûre  eft  dangereufe  aux  autres  poiftons  ainfi  qu’aux  hommes.  La  fécondé  eft 
plus  petite  &  a  le  corps  épineux  ,  de  couleur  rougeâtre  6c  jaunâtre.  L’une  6c  l’au¬ 
tre,  quoiqu'elles  n’aient  point  de  dents  ,  ne  lailsent  point  de  manger  les  autres 
poiftons ,  comme  fait  le  brochet  ,  même  ceux  de  leur  efpéce.  Elles  font  extrême¬ 
ment  cruelles  ,  voraces  ,  6c  nagent  avec  beaucoup  de  vire fie.  Elles  font  d’un  goût: 
exquis ,  d’un  bon  fud,  6c  prelque  au  fit  nourriftantes  6c  aufii  faines  que  la  truite,  fi 
ce  n’eft  en  Mars  6c  Avril ,  parcequ’alors  elles  font  leurs  œufs  ,  qui  font  pourtant 
tort  bons  à  manger. 

Si  la  perche  avoir  aftez  de  force  pour  réfifter  à  la  fatigue  du  transport  d'un  lieu 
â  un  autre  ,  je  ferois  fort  du  fentiment  d’en  mettre  dans  i’érang  â  gros  poifton  : 
mais  comme  elle  vit  de  proie  ,  elle  feroit  tort  dans  les  carpieres  6c  autres  petites 
pièces  d’eau  ;  on  prétend  même  que  quand  elle  a  été  jettée  dans  un  vivier ,  elle 
blefte  fortement  les  autres  poiftons  avec  fes  aiguillons  ,  6c  les  fait  prefque  tous 
mourir.  Ce  poifton  eft  délicat  6c  eftimé.  Lorfqu’il  eft  attaqué  par  le  brochet  ,  il 
s’en  garantir  en  lui  tournant  fa  queue  ,  6c  dréftant  Taîleron  piquant  qu’elle  a  fur 
le  dos;  c’eft  fa  défenle.  Cependant  je  fuis  perfuadé  {  pour  l’avoir  vu)  que  le  bro¬ 
chet  l’attrape  quelquefois. 

Lorfqu’en  péchant  des  étangs  l’on  trouve  'de  la  feuille  de  perche ,  l’on  peut  la 
rejerrer  en  même  rems  dans  un  grand  étang  ,  fi  l’on  en  a  tout  prêt  ;  6c  cela  peut 
faire  profit  ;  n'étant  poinrà  charge  aux  grands  étangs  ;  au  contraire  ,  il  en  con- 
fomtne  la  petite  rouftaille  ;  mais  il  faut  un  grand  foin  lors  du  tranfporc» 
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Du  Brochet» 

Le  brochet  eft  un  long  ôc  gros  poifton  d’eau  douce  ,  qui  a  la  tête  grande  , 
maigre  ôc  quarrée  ,  le  muleau  long  Ôc  fort  ouvert  ,  la  bouche  garnie  de  dents 
aiguës  ,  venimeufes  ,  ôc  qui  font  partie  de  l’os  de  la  mâchoire  ;  celie  de  dellous 
plus  avancée  que  celle  de  defsus ,  Ôc  creufée  en  forme  de  cuilliere ,  les  yeux  d’un 
jaune  d’or,  vifs  ôc  lumineux,  le  dos  large  Ôc  prefque  quarré,  la  queue  courte  , 
tout  le  corps  couvert  de  petites  écailles  fort  minces  ,  qui  font  jaunâtres  fur  le  dos, 
ôc  blanchâtres  vers  le  ventre.  Il  a  la  chair  afsez  blanche  &  ferme  ,  médiocre¬ 
ment  nourrifsante  ,  ôc  d’un  afsez  bon  aliment  ,*  mais  les  œufs  n’en  valent  lien  , 
car  ils  purgent  par  haut  ôc  par  bas.  Ce  poifson  eft  meilleur  en  hiver  qu’en 
tout  autre  tems.  On  lui  donne  plufieurs  noms  ,  félon  fa  grandeur  ;  les  petits 
brochets  ou  brocherons  s’appellent  lancerons  ,  les  moyens  brochets  ,  ôc  les  gros 
qui  ont  plus  de  dix-huit  pouces  entre  œil  ôc  bat  ,  brochets  carreaux .  Il  fe  trouve 
dans  toutes  fortes  de  pays  ,  ôc  vit  rrès-long-tems  ton  en  donne  une  preuve  dans 
celui  que  l’Empereur  Frédéric  II  fit  jetter  dans  un  étang  avec  un  anneau  d'ai- 
Tain  ,à  l'infcriprion  duquel  on  le  reconnut  quand  on  le  pêcha  vivant  au  bout  de 
deux  cens  foixante-deux  ans.  Ce  poifson  eft  extrêmement  vorace  ,  cruel,  hardi  , 
Ôc  il  pourfuit  les  poifsons  Ôc  les  autres  animaux  qu’il  rencontre  avec  tant  de  force 
ôc  de  rapidiré  ,  qu’il  s’élève  quelquefois  au  defsus  de  l’eau  ,  ôc  faute  dansde  pe¬ 
tits  bateaux  qu’il  trouve  à  fon  pafsage  :  on  lui  trouve  fouvent  dans  Feftomac  des 
poifsons ,  qu’il  n’a  pas  eu  le  tems  de  digérer  ,  même  des  fouris  ,  des  grenouilles  , 
des  chats  ,  ôc  jufqu’à  des  oies  entières  ;  c'eft  pourquoi  on  l’appelle  le  tyran  des 
eaux  ,  ou  le  loup  d’étang  ,  quoique  la  loutre  mérite  mieux  ce  nom. 

Le  brochet  eft  pourtant  un  des  principaux  objets  de  l’étang  ,  quoiqu’il  coûte  au 
propriétaire  plus  qu’il  n’en  retire  ;  ôc  en  effet  un  brochet  d’un  écu  ne  vient  à 
cette  grofseur  qu’après avoir  fourragé  dans  l'étang  peut-être  pour  plus  de  quarante 
ou  cinquante  francs  ;  mais  comme  il  fe  nourrit  d’abord  de  menue  roufsaille  ,  il 
femble  qu’il  décharge  l’étang  ,  ôc  qu’il  ne  coure  guéres»  Cependant  un  brochet  de 
trente  fols  en  mange  un  de  quinze  très- facilement. 

Si  l’on  ne  mettoit  dans  un  étang  que  des  brocherons  gros  comme  des  harangs  , 
ou  même  moindre  ,  au  bout  de  deux  ans,  â  peine  en  trouveroit  on  fix  de  chaque 
cent;  ils  fe  mangeroient  les  uns  les  autres  :  il  n’y  a  que  dans  le  rems  du  frai,  c’eft- 
à-dire  en  Mars  ôc  Juillet ,  qu’étant  en  amour  ils  ne  fe  font  point  la  guerre  ,  mais 
ils  la  font  toujours  aux  autres  poifsons. 

Quoique  le  brochet  vive  aux  dépens  du  Propriétaire  de  l’érang  ,  ôc  qu'il 
lui  coûte  plus  qu'il  ne  vaut  ,  on  ne  laifse  pas  d’y  en  mettre  ,  mais  il  faut  que  ce 
foit  avec  prudence  ;  car  s’il  y  a  du  brochée  dans  la  carpiere  au  moment  que  les 
carpes  jettent  leurs  œufs  ,  on  peut  compter  que  ce  glouron  avalera  tout  le  frai  ; 
ce  qui  fait  que  je  n’approuve  point  la  conduite  de  ceux  qui  ayant  des  carpieres,y 
jettent  de  la  brochetaille  au  bout  d’un  an  ;  ÔC  ma  raifon  eft  qu 'encore  que 
l’on  puifse  croire  que  les  carpes  ont  forcé  ôc  peuplé  la  première  année  ,  il  fe 
peut  faire  qu’elles  ne  l’ont  point  fait ,  ou  qu’elles  ne  l’ont  fait  que  fort  peu,  au¬ 
quel  cas  les  brocherons  prenant  le  defsus  ,  on  trouveroit  peu  de  chofe  dans  l’é¬ 
tang.  Mais  il  y  a  plus  ,  Ôc  ce  qui  me  paroît  de  conféquence  ,  c’eft  qu'y  ayant 
du  brochet  dans  la  carpiere  ,  l’on  ne  peut  prefque  plus  Fen  purger  ,  qu’en  1  æ 
Iaifsant  à  fec  pendant  un  tems  confidérable  ,•  car  s’il  y  refte  tant  foit  peu  d’eau  , 
il  y  reftera  autfi  quelque  brocherons  }  qui ,  plus  petits  que  le  doigt ,  échapperont 
ôc  détruiront  toute  votre  efpérance. 

A  mon  avis,  le  brocheton  ne  doit  donc  fe  mettre  que  dans  les  grands  étangs; 
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encore  y  a-t-il  à  obfervcc  que  fi  l’alviu  qu’on  y  a  mis  eft  petit  ,  le  brochet  le  rui¬ 
nera  en  trois  ans  c’eft -à-aïre  fi  on  le  met  en  meme- tems  que  a  vin  :  neanmoins 
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peut  mettre  dans  l’étang  de  la  brcchetailie  en  quantité. 

Di  la  Carp :  ,  de  la  Brême  &  de  la  Vendoife . 


La  c eft  le  poiffon  d’eau  douce  le  plus  commun  -,  il  eft  fans  dents  ,  caiU 
Vert  d 'écailles  grandes  de  larges ,  brun  lorfqu’il  eft  jeune  ,  &  jaunâtre  quand  il  eft 
vieux  ayant  la  chair  molle  &  humide  ;  en  trois  ans  il  devient  grand  d  un  pied , 
entre  œil  de  fourchette  j  il  vit  fort  long-tems,  fe  pl air  dans  les  eaux  dormantes 
&  bourbeufes  ,  croît  à  une  grandeur  confidérable  quand  il  y  trouve  une  abon¬ 
dante  nourriture  ,  8e  fa  chair  devient  plus  ferme  de  de  meilleur  goût  a  melure 
qu’il  avance  en  âge  :  les  meilleures  Se  les  plus  faines  de  toutes  les  laitances  font 
celles  de  carpe  -,  les  œufs  en  font  auffi  fort  bons  ,  quoique  de  beaucoup  intérieurs 
aux  laitances  pour  le  goût  &  pour  la  fanté  :  le  palais  de  la  carpe  ,  que  I  on  ap¬ 
pelle  vulgairement  langue  de  carpe  ,  quoiqu’elle  n'ait  point  de  langue  ,  eft  le  hn 
morceau.  La  femelle  a  prefque  toujours  le  ventre  plein  d’œufs  ,  parcequ’elle  raie 
des  petits  cinq  ou  fix  fois  l’an  ;  op  les  appelle  carpeaux  ou  carpillons  ,  &  c’eft  le 
principal  alvin.  La  carpe  eft  dans  fa  grande  bonté  juftemenc  au  tems  de  Carcme  , 
de  pendant  les  mois  de  Mars  ,  Mai  de  Juin.  Les  meilleures  font  celles  de  la  Seine, 
de  h  Saône  ,  de  principalement  de  la  Loire ,  parcequ’elles  font  dans  une  eau  plus 

pure  de  plus  rapide.  ...  r  r  .  - 

La  brème  d’eau  douce  eft  un  poiffon  qui  a  la  chair  de  la  figure  de  la  carpe  ,  ce  le 
plaît  dans  les  mêmes  lieux  :  toute  la  différence  ,  eft  quelle  eft  plus  large  de  plus 
plate  ,  que  fes  écailles  font  plus  grandes  ,  &  fa  chair  plus  mollaffe. 

La  vendoife  eft  un  autre  poilfon  qui  reffemble  affez  à  la  carpe  3  mais  il  eft  cl’un 
meilleur  goût ,  n’eft  pas  fi  commun  ,  &  il  eft  blanchâtre  ,  plus  npplati ,  &  a  le 
mufeau  pointu  s  au  refte  ,  la  brème  de  la  vendoife  vivent  dans  les  mêmes  lieux, 
de  produifent  les  mêmes  effets  que  la  carpe. 

Il  femble  que  l’étang  foit  deftiné  pour  la  carpe  ,  de  c’eft  le  poiffon  dont  on, 
doit  le  peupler  à  proportion  de  fou  étendue  d’eau  de  de  la  qualité  defon  terroir. 

Empoisonnement, 


Si  l’on  veut  en  croire  les  Marchands  de  poifson  de  Paris  de  des  autres  villes  j 
ils  diront  qu’un  étang  de  centarpens  d’eau  ,  doirs’alviner  de  dix  milliers  de  car¬ 
pes,  de  qu'il  faut  en  même  tems  y  mettre  trois  ,  quatre  ou  cinq  cens  broche¬ 
rons.  Ils  parlent  pour  eux;  car  il  eft  certain  que  le  brochet  ne  doit  être  mis  dans 
un  étang  que  comme  nous  l’avons  dit  ci-deffus  ,  de  que  cent  arpens  d'eau  peu¬ 
vent  nourrir  dix- huit  à  vingt  milliers  d’alvin  :  fi  l’on  n’y  en  metquefeize  mil¬ 
liers  ,  c’eft  peu. 

L’étang  de  cinquante  nrpens  doit  s’alviner  au  moins  de  dix  milliers  ;  celui  de 
trente  arpens  ,  de  huit  milliers  ou  approchant  ;  de  les  moindres  ou  plus  grands 
à  proportion  fuivant  le  territoire  &  fa  force  ,  de  fuivant  que  l’alvin  eft  fort  ou  fai¬ 
ble  \  obfervant  toujours  d’y  mettre  du  brochet  ,  comme  nous  avons  dit ,  eu  égard 
au  tems  que  l’on  peut  pêcher  l’étang  ,  foit  à  deux  ou  trois  ans,  de  à|  proportion  d$ 
falvin,  Nous  en  parlerons  encore  dans  la  fuite. 
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' Alvin . 


O11  appelle  a/W/2 ,  tout  le  menupoiffon  qui  fert  a  peupler  les  étangs  &  autres 
pièces  d'eau  :  ainfi  alviner  un  étang,  c’eft  l’empoiffonner  en  y  jettant  de  l’alvin  ; 
ÔclValvinage  eft  le  poitîon  que  les  Marchands  rebutent  ,  6c  que  les  Pêcheurs  re¬ 
jettent  dans  l’eau  pour  peupler  ,  quand  ils  en  trouvent  dans  leurs  filets.  En  plu- 
fieurs  lieux  on  appelle  l’alvin  du  norrain  \  en  d’autres,  on  dit  du  fretin  ,  du  mena 
fretin  ,  de  la  menuij aille  ,  6c  généralement  du  peuple  ÿ  on  fe  fer:  encore  du  mot  de 
feuille  ,  quoiqu’à  parler  jufte  il  y  ait  de  la  différence  entre  la  feuille  &  l’alvin  , 
comme  je  le  dirai  bien- tôt.  tLe  carpeau  eft  ordinairement  celui  qui  domine  dans 
le  peuple . 

Le  bon  ménager ,  qui  a  des  étangs  pour  en  tirer  un  profit  confidérable  ,  doit 
avoir  de  quoi  les  alviner  ,  &  c’eft  où  il  mettra  fon  application  \  parcequefs’il  étoit 
obligé  d’acheter  du  poifton  pour  peupler  fes  étangs,  il  feroic  fouvent  dans  le  nique 
de  rPen  pas  trouver  à  propos ,  6c  toujours  obligé  de  débourfer  de  l’argent  ^quel¬ 
quefois  même  très-confidérablement j  c’eft  pourquoi  en faifant  des  étangs ,  il  faut 
que  chacun  aitfa  deftination,  les  11ns  pour  les  gros,  les  autres  pour  le  petit  poifson. 

L’étang  deftiné  pour  carpiere,  doit  avoir  huit  à  dix  arpens  ,  6c  ne  point  man¬ 
quer  d’eau  en  été  ,  afin  que  les  carpes  que  l’on  y  mettra  pour  frayer  ,  puiffent  s  e- 
gayer  fur  l’herbe  des  rivages  ce  qu'elles  font  dans  le  tems  du  frai ,  fur  le  borcl 
qui  eft  expofé  au  midi  6c  au  couchant. 

Frai 


Ceft  dans  ce  tems  du  frai  (  qui  eft  ordinairement  en  Avril  Sc  Août  pour  les 
£2,j-pg§  ,  un  peu  plutôt  ou  plus  tard  ,  fuivant  les  chaleurs  )  qu  il  eft  abfolument 
néce  (faire  de  veiller  ,  afin  que  les  beftiaux  n’aillent  point  autour  des  étangs  pour 
rompre  ce  frai ,  ni  qui  que  ce  foit  pour  en  dérober  }  car  alors  le  poihon  étant  en 
amour  ,  fe  laifferoit  prendre  à  la  main  très-facilement.  i 

Non-feulement  les  beftiaux  ne  doivent  point  entrer  fur  les  bords  des  étangs 
pendant  que  le  poifson  fraye,  mais  encore  il  eft  très-imporrant de  ne  les  point 
fréquenter  plus  de  trois  femaines  ou  un  mois  apres  le  liai  ,  autrement  le  fiai 
rompu  ,  tout  eft  gâté  &  perdu.  L’animal  le  plus  dangereux  en  ce  tems  ,  c’eft  le 
cochon  ;  il  eft  capable  de  tout  avaler.  . 

En  difanc  qne  le  poifson  eft  en  amour,  l’on  conçoit  bien  qu’il  faut  pour. cela 
qu’il  y  ait  mâle  & -femelle  1  mais  une  choie  particulière  aupoftson,  c  eft  que  fon 
voir  toujours  la  femelle  (  c’eft  la  carpe  œuvée  )  pourfuivre  le  mâle  (  qui  eft  lairé  ) 
enfurte  que  fix  ,  huit,  dix  femelles , cherchent  un  mâle,  fe  frottent  a  lui  ,  &  le 
pouftent  au  bord  de  l’étang,  fur  l’herbe  ,  en  défaut  d’eau  :  pour  fe  défendre  de 
cette  pourfuire  importune  ,  ou  pour  fe  donner  carrière  ,  ce  male  fe  remue  ,  i& 
débat  &  fait  des  efforts  fur  l’herbe  où  il  eft  prefque  â  fec  fur  fon  ventre  j  ce  qui 
fait  qu’il  en  fort  une  efpéce  de  lait ,  fur  lequel  chacune  des  femelles,  fe  réjouit  à 
jetrer  suffi  fes  œufs  ;  &  enfin  après  douze  ou  quinze  jours  étant  échauffés  & 
éclos  par  le  foleil ,  il  en  fort  de  petits  poifsons.  Peut- on  rien  imaginer  de  plus 
merveilleux  ? 

Nous  avons  eu  anciennement  des  gens  qui  ont  poufse  l’imagination  fufqu  a 
croire  que  pour  chaque  poifson  il  falloir  trois  œufs  ,  deux  pour  les  yeux  ,  8c 
un  pour  le  refte  du  corps  ;  mais  où  ont-ils  pû  puiier  un  fi  beau  rayonnement  ? 
Je  n’ai  jamais  éré  de  ce  fentiment  ,  &  je  fuis  perfuadé  que  d’un  œuf  de  poifson 
il  qn  fort  un  petit  poifson  5  comme  d’un  œuf  de  poule  il  en  doit  forcir  un  poulet. 
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Peuplade . 

De  ce  que  nous  venons  de  dire  ,  il  paroit  que  pour  avoir  de  ce  petit  peuple, 
il  faut  abfolument  mettre  des  carpes  mâles  &  femelles  dans  la  carpiere  :  ceUes 
qui  font  les  plus  propres  de  que  1  on  doit  choihr  pour  pioduiie  >  ne  doivent  ctre 
ni  trop  grandes  ni  trop  petites  :  celles  de  dix  à  onze  pouces,  peu  plus  ou  moins, 
rondes  &  ayant  le  ventre  plein  ,  font  les  meilleures  pour  peupler  g  obfervanc 
qu’il  ne  faut  au  plus  que  le  quart  de  males  de  ce  que  1  on  met  de  femelles  ;  c  eft- 
â-dire  que  pour  un  cent  de  femelles  il  ne  faut  que  vingt-cinq  mâles  au  plus. 

Dans  un  petit  étang  de  huit  arpens  ,  l’on  ne  doit  mettre  que  cent  femelles  , 
chacune  defquelles  peut  jetter  plus  d’un  millier  ,  de  même  davantage  ,  comme 
je  l’ai  reconnu  de  expérimenté;  de  c’eft  ce  qui  fait  que  quelquefois  un  petit  étang 
profile  plus  qu’un  grand.  ,  . 

Il  ne  faut  point  fe  mettre  en  peine  fi  ce  petit  poifson  trouvera  de  quoi  vivre; 
il  rfy  a  qu'à  avoir  foin  qu’il  rfy  manque  point  d’eau  ,  &  qu’il  n’y  ait  aucun  bro¬ 
chet  qui  entre  dans  la  carpiere  ,  ni  aucun  bétail  qui  y  frequente  }  comme  nous 
l’avons  die. 

La  première  &  fécondé  année  ,  ce  petit  poifson  n’étant  grand  que  comme  une 
feuille  de  faille  ,  eft  nommé  feuille. 

Quelquefois,  lorfque  le  fond  de  l’étang  eft  bon  ,  ayant  pafsé  deux  étés  , ■•"il  a 
quatre  pouces  ;  de  pour  lors  ,  quoique  feuille  ,  l’on  commence  à  lui  donner  le 
nom  d’alvin  ,  mais  il  ne  le  mérite  pas  encore  :  il  faut  que  l’alvin  ait  cinq  pou¬ 
ces  ,  à  le  mefurer  entre  œil  Se  fourchette  ,  du  bas  de  l’œil  au  milieu  de  la  queue  ; 
car  par-tout  le  poifson  ne  fe  mefure  pointïautrement  que  du  defsous  de  l’œil  juf- 
qu’au  creux  ou  à  la  fourchette  de  la  queue  ,  ce  qui  s’appelle  entre  œil  de  bat. 

Lorfque  l’alvin  n’a  que  cinq  pouces ,  il  eft  petit  ;  s’il  en  a  fix  ,  il  eft  bon  ,  &  en¬ 
core  meilleur  s’il  en  a  fept  ;  avec  cette  obferyation  néanmoins ,  que  s’il  en  a  fept , 
pareequ’il  a  cinq  ans ,  ce  n’eft  point  du  poifson  dont  l’on  doive  fe  charger ,  com¬ 
me  n’étant  point  de  bon  atnandement  :  j’eftimerois  plus  celui  de  fix  pouces  âge 
de  trois  ans ,  de  belle  venue  ,  écaille  nette  ,  de  plein. 

Si  l’alvin  ,  deftiné  pour  l’étang  à  gros  poifson  ,  eft  fort ,  c’eft-à-dire  de  fept 
pouces  de  au  defsus  ,  on  ne  doit  pas  manquer  d'y  mettre  du  brocheton  ,  paree¬ 
qu’il  forceroit  peut-être  de  peupleroit  dans  le  grand  étang  ce  qu’il  faut  empê¬ 
cher. 

L’Ordonnance  des  Eaux  de  Forêts  a  établi  cetre  réglé  pour  le  rempoifsonne-? 
ment  des  étangs  qui  appartiennent  au  Roi ,  aux  Eglifes  &  aux  Communautés  , 
que  le  carpeau  aura  fix  pouces  au  moins  ,  la  tanche  cinq  ,  la  perche  quatre  ,  &  le 
brocheton  de  tel  échantillon  qu’on  voudra  ;  mais  qu’on  ne  le  pourra  jetter  qu’un 
an  après  i’empoifsonnement  au  plutôt. 

Quand  on  acheté  de  l’alvin  ,  on  doit  prendre  garde  de  n’en  point  prendre 
d’un  terroir  gras  pour  le  jetter  dans  un  maigre  ,  il  ne  profiteroic  pas.  Si  l’al¬ 
vin  eft  d’un  pays  bas  >  marécageux  ,  ayant  des  bois  autour  ,  dont  il  tombe  des 
feuilles  d’arbres  en  quantité  ,  cet  alvin  ,  de  même  tout  le  poifson  fera  noir  ,  de 
fentant  k.  boue  ,  je  ne  confeillerai  jamais  d’en  prendre  pour  alviner  ,  ni  pareil¬ 
lement  pour  manger  forçant  de  l’étang  ;  il  faut  qu’il  fe  foie  dégorgé  dans  la 
iiviere. 

La  carpe  a  la  vie  afsez  dure  ,  de  fouffre  le  charroi  mieux  que  le  brochet  ,  la 
peccke  de  le  gardon  ;  elle  peut  même  être  portée  dans  une  hotte  à  fec  pen¬ 
dant  (fort*  heures  de  tems  frais  ;  mais  j’avertis  que  (i  l’on  voit  le  poifson  foibîe  , 
baria  de  n’ayant  pas  fa  pleine  vigueur ,  on  ne  le  doit  point  mettre  dans  l’eau 

çomrçiç 
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Comme  plufieurs  gens  font  ;  tel  poi[Ton  que  ce  foie ,  fouffrant  8c  mourant  dans 
l’eau ,  perd  prefque  toute  fa  bonté.  Il  en  fera  de  même  fi  on  le  met  dans  une  auge 
de  pierre  avec  de  l’eau  ,  il  y  périra  avant  trois  jours  ,  ou  même  fi  on  le  met  dans 
un  baquet  de  bois  avec  de  l’eau  de  puits -,  il  vaut  beaucoup  mieux  l’alfommer  fans 
le  mettre  dans  l’eau  ,  quand  même  l’on  ne  pourroit  le  faire  cuire  que  plus  de 
douze  heures  après  avoir  été  tué. 

Quant  à  la  nourriture  du  poifion  des  érangs  ,  tout  le  monde  fait  qu’il  s’y  nour¬ 
rit  de  tout  ce  que  l’eau  peut  fournir  ;  c’elb  à-dire  de  limon  ,  d’herbes  ,  de  ver- 
mifieaux  ,  de  limaçons  ,  de  fangfues  ,  8c  autres  infeétes  8c  petits  poilfons  ,  fou- 
vent  de  moyens,  même  de  feuilles  ,  d’écorces  8c  de  bois  d’arbres.  Cependant  il 
y  a  bien  des  gens  qui  croient  que  le  poifion  d’étangs  , ,  mares  8c  foliés  n’étant 
pas  dans  fon  plein  élément,  n’y  trouve  point  les  mêmes  fecours  qu’il  trouveroit 
en  pleine  mer  ou  en  pleine  riviere  ;  c’eft  pourquoi,  de  peur  qu'il  n'y  languide  , 
8c  que,  quand  on  viendra  à  l’expofer  en  vente  ,  il  11e  fe  trouve  d’un  petit  volume 
qui  diminueroit  beaucoup  de  fon  prix  ,  ces  mêmes  perfonnes ,  dis  je  ,  pour  pré¬ 
venir  les  befoins  de  leur  peuplade  ,  leur  jettent  quelquefois  routes  fortes  de  me¬ 
nus  poilfons  ,  figues  tendres  découpées  ,  noix  cafiees  ,  cormes  molles  bouillies  , 
fromage  frais ,  toutes  fortes  de  poifsons  falés  ,  même  des  tripailles  de  poifsons 
confommés  à  la  cuifine  ,  lopins  de  pain  bis  ,  fruits  hachés  ,  8c  autres  femblables 
nourritures  Quelques  Curieux  font  aufii  répandre  de  teins  à  autre  ,  tur  leurs 
étangs  ,  des  feuilles  de  perfil  fraîchement  cueillies  ;  ils  prétendent  quelles  ragail- 
iardifsenc  le  poifson  ,  8c  quelles  lui  font  une  bonne  chair. 

Article  III. 


Pèche  des  Etangs  ,  &  débit  du  Poiffon, 

Nous  avons  expliqué  comment  l’on  pouvoir  fe  donner  des  étangs  ,  8c  les  peu¬ 
pler  :  préfentement  il  ell  bon  de  dire  ce  que  nous  croyons  nécefsaire  pour  la  pê¬ 
che  ,  après  qu’on  en  aura  levé  la  bonde  ,  8c  fait  couler  l’eau  jufqu'à  une  certaine 
quantité;  mais  il  faut  connoître  fon  étang,  pour  n’en  point  faire  couler  l’eau  ni 
trop  vîte  ,  ni  trop  doucement  :  l’on  ne  peut  point  preferire  des  régies  fur  ce  ftijet  „ 
puifque  cela  dépend  de  l’eau  qu’il  y  a  alors  dans  l’étang  ,  8c  des  fourcesqui  y  en 
,don  nent. 

Les  étangs  fe  pêchent  du  matin  au  frais,  8c  d’ordinaire  de  trois  ans  en  trois  ans, 
après  avoir  été  alvinés.  Ces  trois  années  ne  fonc  point  folaires ,  8c  on  ne  compte 
que  les  étés  ;  enforce  que  Calvin  a  pafsé  les  trois  années  ,  quand  il  a  pafsé  trois 
étés  dans  l’étang  :  par  exemple  ,  s’il  y  avoir  été  mis  en  Février  5753,  l’on  comp- 
teroit  qu'il  y  a  trois  ans  en  Oélobre  1755. 

Il  efi:  vrai  que  quelquefois  l’on  pèche  à  deux  ou  quatre  ans,  mais  on  doit  avoir 
des  raifons  particulières  3  foit  pareeque  l’alvin  étoir  fi  grand,  que  deux  ans  lui 
fuffifent  pour  être  d’une  grofseur  8c  longueur  raifonnable;  foit  parcequ’fi  y  a  une 
jfi  grande  quantité  de  gros  brochets  ,  que  fon  a  lieu  d’appréhender  qu’ils  ne  faf- 
fent  trop  de  défordre  ;  foit  enfin  que  l’étang  ait  été  à  fec  f  été  précédent  ;  car  1  on 
tient  que  deux  années  d'à  fec  ,  8c  deux  années  luivantes  de  bonne  eau  ,  valent 
trois  ans. 

Les  Marchands  ,  qui  veulentacheter  le  poifson,confeillent  de  laifser  l’alvin  qua¬ 
tre  ans  dans  l'étang  avant  de  le  pécher  ;  ils  y  trouvent  mieux  leur  compte  ,  paree¬ 
que  les  carpes  &  les  brochets  en  font  plus  gros;  mais  le  propriétaire  n’y  gagne 
pas  ,  il  perd  une  année  ,  8c  beaucoup  de  poifson  mangé  par  le  brocher. 

Il  y  a  deux  faifons  pour  pêcher  l’étang  ;  à  la  fin  de  l’hiver  8c  en  automne.  La- 
Tome  II,  X  x  x 
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manœuvre  de  cette  pêche  eft  aifée  ;  on  leve  la  bonde  de  1  étang  ,  &  quand  l  eatï 
en  eft  écoulée,  des  hommes  y  defcendent  en  bottines ,  quand  le  rond  eft  bien 
limonneux  ,  prennent  touc  le  poifson  à  la  main  ,  trient  les  gros  ôc  les  moyens, 
qui  font  de  débit ,  d'avec  les  menus ,  qui  ne  font  bons  que  pour  alviner  ,  les  jet¬ 
tent  dans  des  paniers ,  qu’ils  vont  décharger  dans  des  tonneaux  ou  autres  vaif- 
feaux  pleins  d’eau  ,  qui  les  attendent  fur  la  chaufsee  ,  &  de  là  on  les  voiture  ,  fok 
dans  les  viviers  ,  ou  bien  pour  le  compte  du  Marchand  fi  la  pêche  eh  déjà  ven¬ 
due.  Ordinairement  on  met  tout  Ton  menu  à  part  dans  quelque  refervoir ,  pour  le 
rejetter  dans  l'étang  auflî-tôt  qu’il  fera  rempli  d’eau  ,  Sc  le  repeupler  ;  mais  il  faut 
en  ôter  tout  le  brocheton  qu’on  peut  voir  dans  l’alvin  avant  que  de  le  remettre 
dans  l’étang  ,  autrement  il  en  auroit  bientôt  dévoré  toute  la  peuplade  j  il  n’en 
échappé  toujours  que  trop. 

Je  ne  fuis  point  du  fentiment  de  ceux  qui  ne  veulent  pêcher  que  peu  avant  le 
Carême;  j’aime  mieux  le  frire  en  automne,  tk  je  trouve  quatre  raifons  pour  mon 
avis  :  la  première  eft  que  livrant  le  poifson  en  Oétobre  ,  l’on  ne  court  point  de 
rifque  des  gelées  ,  crues  d’eau  ,  autres  accidens  de  l’hiver  ,  pendant  lequel  le 
poilson  n’augmente  point  ;  au  contraire  ,  s’il  y  a  beaucoup  de  brochet ,  il  eft  pour 
certain  qu’il  vit  tout  l’hiver  aux  dépens  de  l’étang  :  la  fécondé  ,  qui  n’eft  pas 
moins  confidérable  ,  c’eft  que  le  pilon  rabaifsé  ,  &  l’étang  refermé  auflî-tôt 
après  la  pêche  ,  il  reprend  fon  eau  durant  tout  l’hiver  ,  &  n’eft  pas  en  danger 
d’en  avoir  trop  à  la  fonte  des  neiges  :  la  rroiftéme  ,  c’eft  qu’en  vuidant  l’étang 
en  automne  ,  les  carpieres  que  l’on  pêche  aufli-tôt  pour  réal'viner  (  c’eft-à-dire 
en  Odtobre  ou  Novembre  )  ,  ont  auflî  le  loi iir  de  reprendre  leur  eau  pendant 
l’hiver  ;  au  lieu  que  fi  l’on  pêche  en  Février  ou  en  Mars ,  on  court  nique  que  les 
étangs  ne  fe  remplifsent  pas  pour  l’été  ,  à  moins  qu’on  n’ait  des  fources  très-fortes, 
ou  de  petites  rivières  qui  y  tombent  à  volonté  :  &  la  quatrième  ,  c’eft  que  pen¬ 
dant  la  pêche,  en  Oétobre  ,  l’on  eft  plus  maître  de  fon  eau  qu’en  Février  ;  car 
elle  donne  quelquefois  fl  abondamment  fur  cette  fin  d’hiver  ,  que  l’on  y  eft  tort 
embarrafsé.  L’on  peut  encore  ajouter  cette  conhdération  ,  que  les  gelées  conti¬ 
nuant  quelquefois  bien  avant  en  Février ,  la  pêche  ne  peut  le  faire  pour  avoir  le 
poifson  aux  premiers  jours  de  Carême. 

A  propos  de  pêche  des  étangs  ,  elle  ne  fe  doit  faire  qu’à  la  découverte  ,  c’eft- 
a-dire  en  les  vuidant  ,  Sc  en  n’y  remettant  l’eau  q.u’après  qu’on  en  a  tiré  le  poif- 
fon  ,  qu’on  prend  partie  à  la  main  ,  &c  partie  avec  des  petites  trubles.  Il  ne  faut 
jamais  fouflfrir  qu’on  aille  tirer  du  poifson  de  l’étang  ,  loit  avec  la  ligne  ,  la  tra¬ 
hie  ,  filets ,  on  avec  l’épervier  pendant  qu’ils  font  en  eau  ;  car  c’eft  ,  comme  l’on 
dit  ,  montrer  le  chemin  aux  larrons  :  d’ailleurs  cela  étourdit  toujours  le  poifson  , 

6  le  nombre  en  diminue  infenhblement ,  enforte  que  l’attente  du  Maître  fe 
trouve  faufse  quand  il  vient  à  la  pêche  de  l’étang  r  c’eft  aux  viviers  qu’on  doit 
s’adrefser  pout  la  provifion  courante  de  la  maifon  ,  ou  pour  le  plaifir  &  le  débit 
journalier;  il  ne  faut  toucher  aux  étangs  que  quand  les  trois  ans  de  leur  pêche 
font  échus. 

li  n’eft  pas  hors  de  propos  de  dire  quelque  chofe  des  marchés  Sz  du  prix  du 
poifson  ,  puifque  l’on  n’en  a  principalement  dans  fes  étangs  que  pour  en  faire 
de  1  argent ,  outre  la  provifion  de  la  maifon  qu’un  bon  ménager  doit  fe  ré- 
ferver. 

La  carpe  fe  vend  ordinairement  à  V échantillon  ,  c’eft  à-dire  à  la  mefure  diî 
pied  ou  du  pouce  ,  &  la  longueur  fe  prend  du  bas  de  l’œil  à  la  fourchette  on 
tmilieu  de  la  queue;  mais  quelque  chofe  que  l’on  fafse  ,  le  Marchand  trouve  tou* 
jours  foiTcompre;  car  fi  on  lui  vend  toutes  les  carpes  de  dix  pouces  ,  c’eft  à  dire 
abuses  k&  carpes  qui  fe  trouveront  avoir  dix  pouces  ,  avec  toutes  celles  qui 
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en  auront  davantage  ,  fuppofons,  moyennant  trois  cens  livres  le  millier  ,  qui 
ed  à  raifon  de  lix  lois  pour  carpe  ,  néanmoins  il  nJen  prendra  aucune  qu’elle 
n  ait  onze  pouces  au  moins  ,  8c  enfuite  il  demandera  ce  qu’il  rebute  à  un  prix 
modique. 

C’eft-là  le  favoir  faire  de  l’acheteur  ,  8c  fi  l’on  s’en  rapporte  à  un  autre  Mar¬ 
chand  de  poilfon  pour  la  mefure  8c  la  livraifon  ,  il  arrivera  qu Jutz  barbier  rafe 
L  autre  :  c’eft  au  propriétaire  vendeur  à  prendre  fes  mefures  fur  ce  pied-là.  On 
peut  vendre  en  bloc  tout  le  poifton  d’un  étang  :  le  vendeur  fait  ce  qu’il  y  a  mis  y 
mais  l’acheteur  ne  conclura  pas  fon  marché,  qu’il  ne  connoilfe  bien  qu’il  y  trou¬ 
vera  fon  compte. 

Le  brochet  le  mefure  de  meme  entre  l’œil  8c  la  fourchette  :  mais  pour  celui 
que  Ton  vend  à  la  pièce  ,  l’on  n’en  donne  point  cent  quatre  pour  cent ,  comme 
cJeft  l’ufage  à  l’égard  des  carpes  en  plulîeurs  pays  ;  8c  afin  de  ne  rien  omettre  , 
je  dirai  que  l’on, peut  vendre  le  brochet  carreau  ,  c’eft-à-dire  qui  a  vingt- quatre 
pouces  8c  au  deflus  ,  pour  un  prix  ,  fuppofons  cent  fols  y  celui  de  vingt-un 
pouces  8c  au  deflus  jufqu’à  vingt-quatre  ,  le  vingt- quatre  non  compris  ,  trois 
livres  ;  celui  de  dix-huit  jufqu’à  vingt-un  ,  le  vingt-un  non  compris  ,  trente  ou 
quarante  fols  y  celui  de  quinze  pouces  8c  au  deflus  jufqu’à  dix  huit  ,  le  dix- huit 
non  compris  ,  quinze  ou  vingt-fols  j  8c  celui  de  douze  pouces  jufqu’à  quinze  , 
le  quinze  non  compris,  devroit  Ce  compter  fur  le  pied  de  huit  à  dix  fols  :  mais 
les  Marchands  veulent  ordinairement  i’avoir  pour  carpes  ;  c’eft  un  double  avan¬ 
tage  pour  eux  ,  puifqu’en  ce  cas  il  ne  leur  coûteroit  (  fur  le  pied  de  trois  cens  ii~ 
vres  le  millier  de  carpes  )  ,  que  fix  fols  ,  8c  ils  auroient  encore  les  quatre  pour 
cent ,  comme  carpes  ;  au  lieu  que  comme  brochets  ils  payeroient  chaque  pièce 
au  prix  convenu  huit  ou  dix  fols.  C’eft  au  vendeur  à  fonger  aux  cîaufes  qui  lui 
conviennent,  il  n’eft  pas  nécefïaire  de  donner  des  avis  aux  acheteurs. 

Les  Marchands  8c  les  Regratiers  de  poifton  ,  tant  blanc  que  falé,  ne  peuvent 
pas  faire  de  ceffion  de  biens  à  leurs  créanciers. 

Je  ne  parle  point  ici  de  la  maniéré  de  pêcher  les  étangs  y  chaque  pays  a  la 
fienne.  Je  ne  dirai  pas  non  plus  comment  l’on  peut  endormir  8c  prendre  le 
poifton  dans  un  étang  ;  ce  feroit  peut  ctre  rifquer  de  donner  des  inftruéfions  à 
gens  qui  en  abuferoienr.  Je  fai  même  par  ce  que  j’en  ai  fouffert  ,  qu’il  y  en  a  qui 
favenc  l’empoifonner  :  je  ne  fouhaice  leur  punition  ni  en  ce  monde  ,  ni  en  l’autre  ; 
mais  feulement  qu’ils  ne  laifTenr  point  cette  dangereufe  connoiffance  à  leurs  en- 
fans  ,  ni  à  ceux  de  leur  profeflîon. 

Le  poifton  ,  qui  eft  forti  de  l’étang  par  affluence  d’eau  oui  autrement ,  peut  être 
fuivi ,  tant  par  eau  que  par  terre?,  jufqu’à  la  foiïe  de  l’étang  prochain  qui  eft  au- 
deffus ,  où  l’on  peut  faire  vuider  3c  puifer  l’eau  huit  jours  après  les  eaux  retirées  y 
&  s’il  n’y  a  point  d’érang  jufqu’à  l’héritage  prochain  où  il  fera  trouvé  ,  le  tout  en 
montant  8c  non  en  defeendant.  Il  n’eft  point  permis  de  le  fuivre  dans  les  viviers 
ou  foftes  peuplés  de  poiffons  en  l’héritage  d’autrui. 

La  Coutume  d’Orléans  ,  qui  pafte  en  ces  matières  pour  le  Droit  commun  , 
défend  de  vuider  les  étangs  par  autre  endroit  que  par  les  bondes  8c  pilons  ,  en- 
forte  que  l’eau  ne  puiffe  endommager  l’héritage  d’autrui.  On  peut  fuivre  fon 
poifson  ,  8c  le  pêcher  au  prochain  étang  d’en  bas  ,  vuide  d’eau  ,  8c  pêché  au¬ 
paravant  le  fien  ;  l’étang  d’en  bas  étant  fujet  pour  la  pêche  8c  vuidange  de  rece¬ 
voir  l’eau  de  celui  de  deflus  ,  8c  contraint  de  lever  la  bonde  ;  ce  qui  ne  fe  peut 
faire  que  depuis  ie  premier  Oétobre  jufqu’au  quinze  de  Mars,  On  ne  peut  vuider 
l’eau  dans  les  prairies  que  l’herbe  n’ait  été  fauchée  8c  enlevée  ;  pourquoi  on 
eft  tenu  de  le  faire  favoir  huitaine  auparavant  par  publication  aux  Prônes  des 
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pitoiffes  ,  &  1  étang  de  defsous  doit  attendre  que  la  pêche  de  i  étang  de  aeisus 

^L^  poifson  d’un  étang  devient  meuble,  quand  la  bonde  en  eft  levee  Si  ceux  qui 
achètent  la  pêche  des  ealx  dormantes  ,  font  ordinairement  ooligesde  les  rempoif- 

ionner.  „  T  ,r 

Article  IV. 

De  l'à- fec  ,  des  accidcns  &  des  ennemis  de  l'Etang. 

I.  De  là- fec  de  l'Etang,  Par  plufieurs  raifons  l’on  peut  être  obligé  de  laifser  un 
étan 2  à  fec  ,  ou  pareeque  l’on  a  pêché  tard  en  Mars  ou  Avril  ,  Si  que  1  étang  ne 
peindre  ’agner  allez  d'eau  pour  pafser  l'été  ,  ou  pareeque  1  on  n  a  pas  d  aivin  pour 
repeupler  j  ou  enfin  parcequ’il  faut  travailler  à  la  poêle  ,  aux  miternes ,  ou  a  la 
bonde  &  chaullée  \  mais  jen’eftime  pas  que  ce  (oit  un  mal  de  laifset  un  étang  a 
fec  une  fois  en  dix  ou  douze  ans  ;  au  contraire  ,  l’étang  fe  raffermit  Si  n  en  vaut 
que  mieux  :  car  il  eft  certain  qu’un  étang  que  Pon  pêche  ordinairement  a  trois 
ans  ,  ayant  eu  une  année  d'à  lec  ,  peut  tort  bien  êtie  peche  a  deux  ans  ,  piinci 

paiement  fi  l’on  y  a  mis  de  bel  alvin.  ...  . 

L’on  peut  même  citer  un  bon  profit  de  l’étang  a  fec  ,  fuit  en  y  fauchant  1  herbe, 
fo  r  e  i  le  faifant  labourer  dans  les  endroits  propres  à  y  femer  avoine  ,  orge  ou  au¬ 
tres  menus  grains  qui  y  viendront  en  abondance  \  &  quand  1  on  nepourron  y  ie- 
mer  quoi  que  ce  foit  ,  il  fera  toujours  avantageux  d’y  faire  labourer  pareeque  le 
labour  donne  à  Ictang  la  qualité  de  terre  neuve  ,  où  le  poiflon  fe  plaît  Si  profite 
à  merveille.  Il  eft  vrai  qu’après  un  à- fec  on  ne  peut  prefque  pas  e  perer  de  roul- 
faille,  à  moins  d’y  en  jetter  j  mais  la  carpe  y  vit  plus  giafsement.  s  . 

II.  Des  accldens  de  l'Etang.  Pendant  que  l'étang  eft  alvinç  ,  Si  avant  qu  il  ioit 
en  pêche  ,  il  peut  arriver  beaucoup  d'accidens  :  le  plus  fâcheux  eft  s  il  manque 
d’eau  l’été  *,  à  quoi  nous  croyons  avoir  prévu  en  parlant  de  la  fituation  ,  Si  du 
ménagement  des  fources  ,  rivières  ou  chutes  d’eau  qui  lui  en  fournifsent.  I  ourvu 
que  la  chaufsée  &  la  bonde  foienr  perfectionnées  ,  comme  nous  l’avons  dit  ,  Si 
qu’il  y  ait  une  bonne  poêle  ,  il  eft  prefqu’impoffible  que  l’étang  ne  conferve  de 
l’eau  pendant  les  plus  fortes  chaleurs  ,  à  moins  qu’il  ne  foit  dans  un  terroir  lec 
Si  aride  où  l’eau  ne  tienne  poinr.  Ces  endroits  ne  doivent  point  être  choifis  pour 
des  étangs  ,  la  fituation  en  eft  très  défavantageufe  Si  péiilleufe.  Si  l’étang  s’en  va 
yar  le  relais  au  mois  de  Mars  j  il  faut  avoir  foin  de  le  reboucher  de  bonne  heure 
avant  l’approche  de  l’été  ,  pour  gagner  &  conferver  de  l’eau. 

La  gelée  eft  un  des  accidens  les  plus  a  craindre  ,  Si  prefque  fans  rcmece  , 
l’étang  a  peu  d’eau  lorfqu’elle  commence  :  cependant  il  eft  très-rare  que  la  forte 
gelée  feule  fafse  périr  le  poifson  :  Ton  en  conviendra  après  avoir  cbferve  deux 
chofes  :  la  première  ,  qu’un  étang  ,  lorfque  les  gelées  prennnent  ,  doit  avoir  plus 
de  quatre  pieds  d’eau  ;  &  comme  les  glaces  les  plus  épaifses  en  France  ,  n  ont 
prefque  jamais  trois  pieds  d’épaifseur ,  il  eft  aifé  de  conclure  que  ce  n’eft  point 
la  force  de  la  gelée  qui  fait  périr  le  poifson  :  la  fécondé  ,  c’eft  qu’auflî-tot  que 
le  poifson  fent  la  gelée  ,  il  fe  retire  dans  le  plus  profond  de  l’étang.  Il  n’y  a  donc 
qu’un  feul  cas  où  la  gelée  pourroit  faire  un  tort  irréparable  \  c’eft  fi  après  un 
beau  jour  la  nuir  fe  trouvoit  fi  froide  que  la  glace  devînt  épaifse  de  plus  d  un 
demi  pied  ,  comme  je  l’ai  vu  arriver  -,  en  ce  cas  ,  le  poifson  qui  fe  rrouveroit 
écarté  dans  l’étang  &  furpris  ,  ne  pouvant  regagner  le  plus  profond  de  1  étang, 
courroit  rifque  de  périr, ou  plutôt  feroit  perdu  abfolument  par  la  continuation  de 
la  forte  gelée. 
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Voilà  l’un  des  accidens  de  la  gelée  \  mais  le  plus  dangereux  ,  qui  n’arrive  que 
trop  fouvent,&:  auquel  néanmoins  on  ne  hit  point  allez  d 'attention  ,  c’eft  lori- 
que  dans  l’hiver  il  fe  trouve  qu’un  étang  eft  glacé  ,  8c  qu’il  furvient  un  tems  de 
pluie  ou  de  neige  fondue  qui  augmente  l’eau  de  l’étang  avant  que  la  glace  foit 
fond  ne  ,  le  poiLon  qui  étoit  enfermé  fous  la  glace  Tentant  l’eau  nouvelle  un 
peu  chaude, fort  de  les  retraites  ,•  8c  s’il  trouve  quelques  trous  à  la  glace  ,  il  y 
paGe  à  la  file  ;  mais  li  la  gelée  reprend  ,  ce  poifson  fe  trouve  entre  deux  glaces  , 
&  immanquablement  il  elfc  gelé  8c  perdu  :  ce  faux  dégel  eft  plus  nuifible  8c  plus 
a  craindre  que  les  grandes  gelées  Après  avoir  examiné  s’il  n’elt  point  poffible 
de  remédier  à  cet  inconvénient  ,  on  croit  d'abord  pouvoir  l’éviter  en  faifant 
fouîever  la  glace  ;  mais  cela  me  parait  prefque  impoflible  :  je  n’ai  trouvé  qu'une 
feule  maniéré  de  prévenir  ce  mal  ,  qui  ell  de  lever  la  bonde  de  l’étang  jufqu'à 
ce  que  la  glace  ioit  fondue  ou  foulevée ,  enforte  que  l’eau  ne  la  furmonte  point. 
Je  puis  aflurer  que  c’eft  l’ unique  remede;  8c  ft  l’on  ne  veut  pas  en  croire  mon 
expérience  ,  j’en  rapporterai  deux  raifons  très  fenfibles.  La  première,  que  s’il 
n’y  a  point  d’eau  au-deflus  de  la  première  8c  ancienne  glace  ,  il  eft  impoflible 
que  le  poilîon  la  furmonte  &  fe  jette  au-deflus.  La  fécondé  ,  que  le  poifion  len- 
tant  que  l’eau  coule  &  diminue  ,  ne  cherchera  jamais  à  s’écarter  du  plus  profond 
de  l’étang  :  ainli  pour  éviter  que  le  poilfon  n'y  gele  dans  un  tems  de  faux  degel  > 
8c  qu’il  ne  foie  pris  entre  deux  glaces  ,  rien  n’eft  plus  falutaire  que  de  lever  la 
bonde  dès  le  premier  moment  que  l’on  voit  que  l’eau  peut  furmonter  la  glace.  Si 
<le  relais  ou  décharge  de  l’étang  peut  faire  le  meme  effet  que  la  levée  de  la  bonde  , 
à  la  bonne  heure,  mais  on  ne  rifque  rien  à  lever  la  bonde  ,  principalement  ft 
la  cag  du  pilon  eft  bien  faite  ,  comme  nous  l’avons  dit  ailleurs  :  j’entends 
s’il  y  a  autour  des  jarretières  de  bonnes  planches  trouées  comme  il  faut  8c  bien 
clouées. 

Il  fe  trouve  quelquefois  dans  les  étangs  des  grolfes  mortes  de  terre  ,  des  ifles, 
iflors  ,  8c  autres  ateerriffemens  ,  qu’on  comprend  tous  fous  le  nom  de  miternes , 
&  qui  y  font  beaucoup  de  tort,  pareeque  ce  font  des  retraites  pour  les  enne¬ 
mis  du  poilfon.  L’on  peut  mettre  de  ce  nombre  ,  les  grolfes  touffes  de  joncs  , 
glaïeuls  ,  rofeaux  8c  autres  herbes  puiflantes  qui  naiflent  dans  les  étangs  ,  8c 
qui  groffilîent  journellement ,  fi  l’on  ne  fe  donne  pas  le  foin  de  les  détruire  , 
en  les  arrachant  dès  qu’elles  commencent  à  paroître  \  car  il  eft  confiant  que 
dans  la  fuite  cela  devient  prefqu’impoflible ,  à  moins  qu’on  ne  le  faffe  à  grands 
frais  :  le  meilleur  eft  de  les  enlever  8c  porter  hors  de  l’étang. 

L’autre  forte  de  miternes  fe  forme  dans  l’étang  en  maniéré  d’ifle  flottante  : 
il  s’en  trouve  quelquefois  de  ft  fpacieufes  dans  les  grands  étangs  ,  que  l’on  peut 
marcher  delfus  à  pied  fec  :  les  loutres  8c  autres  animaux  ,  deftruéleurs  du 
poilfon  ,  y  font  leur  féjour  fort  à  leur  aife  ;  ce  qui  caufe  un  grand  défor- 
dre  ,  la  loutre  étant  le  plus  dangereux  ennemi  du  poiflon  ,  s’adrelfant  au  plus 
gros  ,  même  aux  brochets  du  plus  grand  échantillon,  qu’il  attaque  ,  prend  8c 
dévore. 

Il  y  en  a  qui  ,  ayant  vû  ces  ifles  s’élever  fur  l’eau  ,  ont  cru  pouvoir  les  clouer 
à  l'étang  ,  en  y  fichant  des  pieux  8c  des  crochets  pour  les  attacher  au  fond  de 
l’eau  ,  8c  les  empêcher  de  fe  fouîever  ;  mais  ces  pieux  8c  crochets  étant  mal  atta¬ 
chés  ,  ou  pourrilfant  bien  vite  ,  la  terre  s’eft  relevée  aufîï  tôt  :  ainfi  cette  maniéré 
n’a  pas  mieux  réufli. 

Les  autres  les  ont  fait  labourer  ,  après  avoir  laifle  l’étang  à  fec  pendant  tout 
tin  été  ;  8c  comme  cette  terre  ne  fe  foulevoit  que  pareequ’elîe  avoir  jetté  beau¬ 
coup  de  rofeaux  ,  qui ,  étant  creux  dès  le  premier  jet ,  faifoient  fouîever  la  terre  , 
ces  rofeaux  étant  labourés  &  foulés  entre  -  deux  ,  8c  n’ayant  par  conféquen: 
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plus  leur  première  légèreté  ,  parcequ’ils  fe  remplifTent  ci  eau  ,  1  atterri  (Te  ment 

n'a  p Ci  fe  relever  jufqu’â  ce  que  les  rofeaux  aienc  repoullej  mais  en  grandif- 

fanc ,  ils  ont  fait  renaître  les  îfles,  6c  ainfi  cet  expédient  ne  s'eft  pas  encore  trouve 

sûr. 

D’autres ,  apres  avoir  mis  ces  atterriffemens  en  pièces ,  les  ont  fait  enlever  en¬ 
tièrement  ,  ou  tirera  bord ,  6c  jetter  de  1  autre  cote  de  la  chauffée  ,  ce  qui  a  parfai¬ 
tement  ré u (li  ,  mais  il  fiut  fefouvemr  de  ne  point  mettre  cette  mauvaife  terre  de 
miternes  fur  la  chauirée  ;  elle  effc  mouvante,  6c  n’y  vaut  rien  du  tout. 

L’on  a  raifon  de  mettre  parmi  les  accidens  fâcheux  qui  furviennentaux  étangs, 
cette  quantité  effroyable  de  glaïeul  6c  rofeaux  qui  naiffent  en  ceux  qui  ne  font  pas 
bien  profond  ou  faoleux  ;  je  n’y  crois  aucun  remede  ,  finon  que  dans  le  mois  de 
Mai  l’on  peut  les  faire  couper  ou  faucher  dans  i’eau  près  de  terre  :  l’on  m’a  allure 
que  i’eau  entrant  dans  la  tige  ,  la  pourrit  6c  la  fait  mourir  ;  mais  cet  expédient 
étant  d’un  travail  infini ,  je  doute  qu’il  pût  beaucoup  profiter  à  celui  qui  l’entre- 
prendroit. 

IIÏ.  Des  ennemis  de  V Etang.  La  loutre  ,  lut? a  ,  eft  un  quadrupède  amphibie  , 
gros  comme  un  gros  chat  ,  couvert  de  gros  poils  courts  ,  couleur  de  châtaigne  : 
fa  tête  relTemble  un  peu  à  celle  du  chien ,  fes  oreilles  font  petites ,  fes  pattes  font 
courtes  ,  fa  queue  eft  oblongue ,  garnie  de  poils.  Il  habite  le  long  des  bords  des 
lacs ,  des  rivières  6c  des  étangs  -,  il  fait  fes  catiches ,  cavernes ,  ou  retraites  fous  les 
crônes  ,  au  bas  defquels  fe  retirent  ordinairement  lespoiftons,  dont  il  fait  un  tres- 
grand  dégât ,  par  la  quantité  qu’il  en  dévore  avec  une  avidité  extraordinaire  ,  juf- 
qu’â  ce  qu’il  en  foit  rafsafié  ,  &  il  en  emporte  dans  fa  caverne ,  où  ils  caufent  une 
puanteur  infuportable.  Cet  animal  vit  encore  de  racines,  d’écorces  d’arbres  ,  de 
fruits  &  d’herbes. 

La  deftruétion  de  la  loutre  eft  importante  pour  la  confervation  du  poifson. Quand 
on  apperçoit  le  long  des  bords  de  l’eau  des  endroits  battus  par  les  empreintes  de 
pieds  de  la  loutre ,  foit  fur  le  fable  ou  fur  la  vafe  ,  ou  bien  lorfqu’on  voit  des  en¬ 
droits  où  elle  a  coutume  de  manger  le  poifson  qu’elle  attrape  ,  ce  qui  le  remarque 
par  les  arrêtes  6c  les  écailles  qui  y  reftent  ,  il  fait  très-bon  mettre  dans  ces  fortes 
d’endroits  un  piège  de  fer  ,  appellé  traquenard  ,  que  l’on  tend  dans  la  riviere  au 
pafsage  de  la  loutre  fur  des  crônes,  6c  que  l’on  recouvre  de  vafe  le  plus  adroite¬ 
ment  que  l’on  peut ,  afin  que  l’animai  ne  fe  méfie  point  :  on  attache  une  pierre  ail 
bout  de  la  chaîne,  6c  lorfque  la  loutre  va  à  la  pêche  &C  qu’elle  pafse  fous  les  crô¬ 
nes  ,  elle  fe  trouve  prife  au  piège  dès  qu'elle  y  a  marché  ^  6c  dans  le  moment 
qu’elle  fe  fent  prifel,  elle  fait  un  faut  dans  la  riviere ,  6c  entraîne  avec  elle  le  piège 
6c  la  pierre  qui  eft  attachée  au  bout  de  la  chaîne  :  comme  leur  poids  empêche  la 
loutre  de  remonter  fur  l’eau  pour  reprendre  haleine  ,  elle  fe  noie  bien  vîre ,  6c  avec 
un  croc  on  retire  au  bord  le  piège  &  l’animal  qui  y  eft  attaché.  On  en  peut  tendre 
des  deux  côtés  de  la  riviere,  pour  qu’elle  foit  plutôt  prife. 

Comme  la  loutre  digéré  promptement,  6c  quelle  fejvuide  de  même  fi  elle  ren¬ 
contre  fur  le  bord  du  rivage  une  place  où  il  y  air  par  hafard  une  pierre  blanche ,  foit 
de  craie  ,  de  plâtre  ,  ou  quelqu’autre  choie  femblable ,  par  un  inftind  particulier 
plie  ne  manque  jamais  d’aller  toujours  fienter  defsus^ainfi  on  eft  sûr  de  la  tuer  à 
l’afint  pendant  la  nuit  :  ou  bien  on  la  prend  en  environnant  cet  endroit  de  tra¬ 
quenards.  On  peutaufli  y  rendre  un  haufse-pied. 

Tout  le  fecret  ,  pour  réufiïr  ,  confifte  à  éventer  le  piège  ;  ce  qui  fe  pratique 
ainfi.  On  prend  un  héron  mâle,  on  l’écorche  ,  on  ôte  les  jambes  6c  le  bec  ,  on 
hache  le  refte  menu  ,  qu’on  met  dans  une  bouteille  ,  bien  bouchée  avec  un  bou¬ 
chon  de  liège  :on  met  cette  bouteille  dans  du  nouveau  fumier  de  cheval  pendant 
fîx  femaines  ou  deux  mois }  le  héron  à  force  de  fermenter  fe  convertit  en  huile  > 
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on  frotte  le  piège  de  cette  huile ,  ce  qui  l’évente  de  maniéré  que  la  loutre  n’a  au-* 
cune  défiance. 

Cet  animal  craint  extrêmement  le  feu,  à  ce  qu’on  prétend,  8c  s’il  en  npperçoit 
fur  l’étang ,  il  fuit  au  loin.  Sa  retraite  ordinaire  eft  fur  les  joncs  ou  touffes  de  ro- 
feaux  ,  s’il  en  trouve  dans  l’étang.  Il  fe  plaît  fur  les  miternes  ou  petites  îfies  ,  s’il 
y  en  a ,  finon  il  fe  met  aux  environs  de  l’étang  ,  dans  des  faules  creux  ou  autres 
arbres,  6c  fouvent  même  il  s’y  place  fur  la  tige:  c’eft  pourquoi  il  faut  avoir  foin 
d’examiner  tous  les  arbres  qui  fe  rencontrent  autour  des  étangs ,  pour  le  fur- 
prendre  3  8c  quoiqu’on  l’ait  manqué  une  fois  ,  on  ne  doit  pas  pour  cela  défefpé- 
rer  de  l’y  trouver.  On  dit  que  cet  animal  s’apprivoife  aifément ,  8c  que  quand  il  a 
ete  inftruit  ,  il  fe  jette  dans  l’eau  à  un  certain  fignal  ,  y  pourfuit  les  poilsons  ,  &: 
les  oblige  à  fe  réfugier  en  grande  quantité  dans  les  rets  qu’on  y  a  tenus  pour  les 
prendre. 

Perfonne  n’ignore  que  la  peau  de  loutre  ,  après  avoir  été  bien  pafsée  de  bien 
préparée  ,  s’emploie  en  différentes  efpéces  de  fourrures.  Quant  à  fa  chair,  elle 
eft  dure  8c  coriace  ,  8c  c’eft  une  mauvaife  nourriture  :  elle  a  l’odeur  8c  le  goût 
du  poifson  ,  8c  on  la  mange  comme  telle  ,  même  dans  les  Maifons  Religieufes 
&  en  Carême  :  cependant  il  eft  certain  que  cet  animal  ne  peut  durer  long-tems 
dans  le  profond  de  l’eau  ,  8c  qu’il  faut  qu’il  refpire  l’air  :  cela  eft  fi  vrai  que  fe 
trouvant  pris  dans  des  truaux  ou  nafses  au  fond  de  l’eau  j  il  fe  noie  facilement  / 
ce  qui  me  perfuade  qu’il  n’eft  point  fi  poifson  qu’on  le  dit  :  quoiqu’il  l’aime 
fort ,  il  ne  lai  fs  e  pas  de  manger  aufli  des  canards  ,  farcelles  ,  morelies  ,  racan- 
nettes  8c  autres  :  il  va  plus  vite  dans  l’eau  que  toutes  fortes  de  poifsons  ,  mais 
fur  terre  les  chiens  le  joignent  facilement  :  il  a  des  dents  très-mauvaifes  ,  8c  ce 
font  des  défenfes  dont  il  fe  fert  contr’eux  valeureufemenr  :  il  a  la  vie  &  la  peau 
fort  dures  ;  mais  s’il  eft  blefsé  ,  fe  jettant  dans  l’eau  il  perd  Ion  fang  8c  11’ea 
échappe  pas. 

Le  caftor  ou  bièvre  ,  Flbcr  ,  eft  encore  dangereux  pour  les  étangs  ,  parce» 
qu’il  vit  de  poifson  plutôt  que  d’écorces  ,  de  feuilles  &  de  fruits  d’arbres.  On 
en  voit  en  France  le  long  du  Rhône  ,  de  l’iferre  8c  de  fOife  ,  8:  fort  peu  ail¬ 
leurs  :  ils  font  bien  plus  communs  en  Allemagne  ,  en  Pologne  &  en  Canada.. 
C’eft  pourquoi  je  me  contenterai  de  dire  que  cec  amphibie  a  le  corps  court  8c 
mafiif,  la  peau  couverte  de  poils  doux ,  la  queue  longue  d’environ  un  pied  * 
épaifse  d’un  pouce  ,  platte  8c  fans  poil  ,  large  de  quatre  doigts  ,  écailleufe  8c  gri- 
fe  ,  les  jambes  de  devant  femblables  à  celles  du  finge  ,  8c  celles  de  derrière  at 
celles  de  l’oie  ,  cinq  doigts  à  chaque  pied  ,  la  tête  comme  le  rat  de  montagne  , 
fes  dents  grandes  ,  fortes  8c  aiguës  :  c’eft  par  la  queue  qu’on  le  prend  fans  dan¬ 
ger  ,  car  il  ne  peut  pas  fe  tourner  pour  mordre  celui  qui  le  prend.  Cet  animal  ett 
moitié  chair  8c  moitié  poifson  3  tout  le  corps  eft  une  chair  tendre ,  douce  8c  grafse* 
comme  celle  de  l’anguille;  la  queue  a  toute  l’odeur  8c  tout  le  goût  du  poifson, 
8c  on  l’apprête  8c  mange  comme  tel.  La  peau  en  eft  encore  de  meilleur  ufage  pour 
faire  des  chapeaux  ,  gants  ,  bas  ,  8cc.  On  fait  aufli  beaucoup  d’ufage  en  méde¬ 
cine  du  cafloreum  ,  qui  eft  une  matière  molle  que  le  caftor  porte  dans  deux  veffies; 
proche  les  aines.  * 

Les  rats  ,  poules  d’eau,  8c  généralement prefque  tous  les  oifeaux  qui  fréquen¬ 
tent  les  étangs  ,  font  ennemis  du  poifson  ,  fi  ce  n’eft  du  gros  qu’ils  ne  peuvent 
prendre  ,  c’eft  du  petic.  Les  hérons  entr’aucres  en  détruifent  beaucoup  :  mais  ce 
qu’on  ne  croiroit  pas  ,  fi  on  ne  l’avoit  vu  ,  c’eft  que  la  grenouille  attrape  8c 
mange  la  petite  feuille  de  gardon,  de  tanche  8c  de  carpe*,  ainfi  en  pêchant  l’alvin 
des  carpieres,  ie  confeille  d’exterminer  tous  ces  infeéfes. 

Les  forts  brochets  fe  prennent  dans.  les  fpfses  8<  dans  les  paftàges,  où  ils  guet- 
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rem  le  petit  poifson  ,  &  où  on  leur  laifse  toujours  tendus  de  grands  hlets  a  larges 

mailles ,  pour  que  la  poifsonnaille  palse  a  travers.  ;  .  n-  j  fichées  en 

Il  eft  bon  de  garnir  les  bords  des  étangs  de  grandes  epine ,H.'C  ,  *nu  tîSS 
terre  d'efpace  en  efpace  .  pour  empêcher  les  voleurs  de  nuit  d  y  venir  tramer 

défendu  de  laifser  aller  les  cochons  &  les  oies  dans  les  étangs  vnides, 
farcequ’ils  mangent  le  frai  &  les  œufs  du  poilson  qui  le  confetvent  tous  le  o  . 


Art 


l  E 


V. 


Des  Viviers  ,  Rcfcrvoirs ,  Canaux  ,  Fqffes  ,  Fojjes  &  Mares. 

L’induftrie  des  hommes  a  inventé  les  étangs  :  mais  comme  tout  le  monde  n  a, 
pas  le  terrein  ou  les  moyens  futhians  pour  faire  aux  potirons  de  h  valtes 
hes  prifons  ,  qui  ont  quelquefois  des  lieues  entières  de  ongueur  ;  c  c  ,  . 
faut  d'ailleurs  multiplier  les  commodités  ,  &  mettre  tout  a  pronc ,  on 
moyen  de  creufer  par  tout  des  priions  plus  petites  ,  par  i  ulage  ce  *  P  * 
dont  j’ai  parlé  ci  defsus ,  &  des  viviers  ,  rétervoirs  »  canaux  ,  toises  ,  toises  oc 

mares  ,  dont  il  nous  refte  à  parler.  .  ,  ,,  i 

Un  vivier  eft  (à  proprement  parler)  une  piece  d  eau  vive  , ou  1  on  met  d  p 

fon  ,  qui  s’y  nourrit  pour  la  provision  de  la  maifon  &  pour  la  vente  courante  ;  ai 
lieu  qu'on  met  le  menu  poifson  dans  les  étangs  ,  pour  croître  &  multiplier  tra  - 
quillement  ,  jufqu’à  ce  qu’on  peche  1  étang.  Lun  elt  pour  le  gtOS  ,  au 

pour  le  détail.  ... 

On  appelle  réfervoir  ,  toute  forte  de  lieu  ou  on  referve  le  poilson,  tel  qu  IL 

pmfse  être,  pour  le  prendre  facilement  quand  on  a  beloin.  ,  ,  - 

On  fait  de  grands  &  de  petits  viviers,  comme  de  grands  &  petits  reiervoirs. 
Une  petite  riviere  qui  pàfsera  par  un  jardin  ,  donne  lieu  d’y  faire  de  beaux  viviers 

avec  des  grilles  &  des  claies.  .  .r  ,-i  r  • 

Ordinairement  on  fait  le  vivier  dans  l’enceinte  de  la  mailon  ,  pour  qu  U  îoïc 
mieux  gardé.  On  le  fait  profond  de  quatre  pieds  ,  on  y  fait  couler  la  déchargé  de 
quelque  baffin  ,  6c  on  lui  choifit  un  bon  fonds  de  teire forte  ,  ou  bien  on  en  tait 
un  d’un  bon  courroi  de  terre  glaife  ,  donton  garnit  aufliles  côtés,  qu’on  forment 
par  un  oecit  mur  d’un  pied  d  epaifseur.  Il  vaut  mieux  ne  faire  qu’un  petit  vivier  , 
&  le  faire  à  l’épreuve  de  tous  les  accidens  ,  que  d’en  mal  taire  un  grand  qui  iera 

fuiet  à  des  fécherefses  mortelles  pour  le  poilson.  .  .. 

Il  y  en  a  qui  font  des  viviers  à  la  queue  de  leurs  étangs  ,  ils  environner U  le  Heu 
qu’ils  choififsent  ,  de  pieux  qu  ils  fichent  fortement  en  terre  ,  à  deux  ou  trois 
doigts  de  diftance  l’un  de  l’autre;  ils  les  entrelafsent  avec  des  gaules  pliantes.  ùC 
ils  y  mettent  le  poifson  qu’ils  veulent  pour  la  conlommation  courante  de  la  mai¬ 
fon  ou  des  marchés.  _  .  .  ,  . 

Il  ne  faut  pas  croire  que  dans  un  vivier  ,  qui  n’eft  ordinairement  qu  un  large 
fofsé  où  l’on  jette  le  poifson  qu’on  veut  repêcher  journellement  pour  le  courant 
de  la  maifon  ou  du  marché  ,  on  puifse  en  mettre  pour  grolîir  ou  pour  peupler  : 
ces  fortes  d’endroits  refterrés  ne  peuvent  qu'entretenir  le  poilson  qu  on  veut  avoir 
le  plailir  de  reprendre  chaque  jour;  mais  l’on  doit  fe  fouvenir  que  le  brochet  que 
l’on  y  mer  ,  vit  toujours  aux  dépens  du  Maître  ,  tant  qu’il  trouvera  d’autre  pou- 
fon  plus  foible  que  lui  ,  6c  c’eft  par  cette  raifon  qu’il  eft  prefque  le  feul  qui  aug¬ 
mente  dans  un  vivier.  -il 

Si  le  vivier  n’a  pas  de  fonrees  qui  le  rafraîchifsent ,  le  poifson  fentira  la  boue  » 
principalement  la  carpe  6c  la  tanche,  qu’il  faudra  faire  dégorger  dans  de  bonne 
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eàu  de  fontaine  ,  de  riviere  ,  ou  même  de  puits  ,  pendant  deux  ou  trois  heures 
feulement. 

On  doit  curer  ce  vivier  environ  tous  les  dix  ans  :  il  en  eft  de  même  d’un  canal , 
&  des  foirés  qui  font  autour  d’un  jardin  ou  d’un  château.  Et  il  eft  bon  d’obferver 
que  la  carpe  ,  dans  ces  endroits  ,  demeurera  prefque  toujours  au  même  état ,  fans 
augmenter  :  mais  la  perche  ,  la  tanche  8c  le  gardon  ,  pourront  s’y  plaire  8c  profi¬ 
ter  ,  8c  encore  'plus  le  brocheton ,  s’il  trouve  à  fourrager  fur  la  roulfaille  ;  avec 
cette  obfervation  que  fi  le  brochet  y  refte  trois  ans  ,  il  eft  capable  d’y  faire  un 
grand  défordre. 

O11  a  quelquefois  des  trous  ou  mares,  ou  l’eau  ne  tarit  point.  S’il  fe  trouva 
un  terrein  ferme  dans  quelque  coin  de  cour  ,  où  les  eaux  fe  rendent  naturelle¬ 
ment  ,  8c  où  le  fumier  ne  va  point ,  on  y  creufe  jufqu’à  ce  que  le  fond  foit  de 
bonne  tenue  ;  8c  quand  cette  fofte  eft  pleine  d’eau  de  pluie  ou  autre,  l’expé¬ 
rience  m’a  appris  qu’en  y  jettant  dix  ou  douze  carpes  femelles  ,  8c  troisou  quatre 
mâles  ,  l’on  peut  en  tirer  plufieurs  milliers  de  feuilles  d’alvin  3  mais  il  faut  veil¬ 
ler  fur- tout  qu’il  n’y  entre  point  de  brocheton.  De  ces  mares  ou  trous  ,  quoi¬ 
que  de  peu  de  conséquence ,  l’on  peut  tirer  un  profit  confidérable,  fuivant  la 
bonté  de  l’eau  8c  du  terrein.  Il  n’y  a  point  de  mal  de  planter  autour  quel¬ 
ques  arbres  convenables  au  terrein  ;  mais  il  ne  faut  pas  fouffrir  que  les  ca¬ 
nards  ,  les  oies  ,  ni  les  cygnes  y  aillent  la  première  année  ,  ils  y  feroient  trop  de 
ravage  ;  il  eft  bon  même  de  les  en  tenir  toujours  éloignés  autant  qu’on  le  peut  , 
aufti  bien  que  les  beftiaux.  Au  bout  de  deux  ans  ,  on  peut  commencer  à  pêcher 
dans  la  mare  de  tems  à  autre,  8c  y  rejetter  tout  ce  qu’on  aura  pris  de  petit 
poiffon. 

On  fe  fert  de  la  truble  pour  pêcher  dans  les  canaux  ,  viviers ,  foftes  8c  mares  , 
8c  pour  tirer  le  poifton  des  réfervoirs  ,  des  boutiques ,  8c  autres  lieux  étroits.  La 
truble  ,  qu’on  appelle  en  quelques  endroits  étiquette ,  eft  un  petit  filet  de  Pêcheur, 
quia  ,  à-peu-près  ,  la  figure  d’un  grand  capuchon  à  pointe  ronde  ,  dont  l’ouver¬ 
ture  eft  attaéhée  à  un  cerceau  ,  ou  à  quatre  bâtons  fufpendus  au  bout  d’une  per¬ 
che.  On  s’en  fert  aufti  pour  pêcher  les  écreviftes.  ;Au  furplus  ,  voyez  le  Chapitre 
fuivant ,  il  traire  de  la  Pêche. 

Pour  engraifter  le  poifton  des  mares  ,  foftés  8c  autres  lieux  où  il  pourroit  ne 
pas  trouver  une  abondante  nourriture  ,  on  peut  y  jetter  de  la  mangeaille  ,  telle 
que  je  l’ai  dit  ci-deftiis ,  page  5  29. 

Article  VI. 

Des  Etangs  falés  ,  Parcs  &  autres  Pêcheries, 

On  appelle  étangs  falés  ,  ceux  où  la  mer  fe  communique ,  ce  qui  en  rend  l’eau 
falée  :  on  y  pêche  le  poifton  avec  des  baftues  &  autres  filets  ,  ou  bien  on  le  darde 
avec  l’engin  appellé  fichure  t  qui  eft  une  efpece  de  trident. 

On  drefte  des  bordigues  ,  qui  font  des  efpaces  retranchés  de  ro féaux  ou  de 
cannes  fur  le  bord  de  la  mer,  pour  prendre  le  poifton.  Les  bordigues  font 
ordinairement  conftruites  fur  les  canaux  qui  communiquent  de  la  mer  aux 
étangs  falés  ,  pour  prendre  le  poifton  dans  le  paftage  de  l’un  à  l’autre.  Les  ca¬ 
naux  8c  foftes  des  bordigues  doivent  être  curés  tous  les  ans  ,  enforte  qu’il  y  ait 
en  roue  tems  quatre  pieds  d’eau  au  moins  \  8c  on  doit  tenir  les  bordigues  fer¬ 
mées  depuis  le  premier  Mars  jufqu’au  dernier  Juin  ,  pour  ne  pas  nuire  au  frai 
du  poifton. 

Les  madragues  ,  font  des  pêcheries  faites  de  cables  8c  de  filets ,  pour  prendre 
Tome  IL  Y  y  y 
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des  thons  ,  6c  qui  occupent  près  d’un  mille  en  quarre.^  Les  bor  jS’  .  & 

dragues  font  différentes  des  parcs,  en  ce  quelles  font  fur  les  bords  de  la  mer  ,  6w 

*“ 'on'donnéïè’nom  de  pircf à' toutes  les  pêcheries  conftmites  fur  les  grèves  de 
1  x  urr  avec  bois ,  pierres ,  claies  ou  filets  ,  pour  y  prendre  toutes  fortes  de  poif- 
fo  “que  le  flux  amene.  Il  y  a  des  hauts  &  des  bas  parcs  :  en  general ,  ce  ne  ont 
que  de  arands  filets  tendus  en  équerre,  puis  contournes  avec  ouverture  dans 
l\nele  d!  l’équerre  ,  de  façon  que  le  pollen  ,  que  le  flux  amene  ,  courant  le  long 
des  filets,  ^  par  les  angles  de  l’équerre  dans  une  efpéce  de  foffe  ou  cul-de-fac 
oui  n’eft  ouvert  que  du  côté  de  la  terre  ,  &  y  demeure  a  fec  apres  le  reflux.  Les 
filets  des  hauts  parcs  ne  doivent  tomber  au  plus  qu’a  trois  pouces  au  deflus 
fable  6c  leurs  mailles  doivent  être  d’un  pouce  ,  ou  de  neuf  lignes  au  mon  . 
mailles  des  bas  parcs  doivent  être  de  deux  pouces  en  quatre  ,  &  les  rets  tendus 
au-delfus  du  fable.  Les  parcs  de  pierre  ne  peuvent  point  palier  quatre  pieds  de 
haut  :  la  grille  ,  qui  eft  dans  le  fond  du  côté  de  la  mer,  ne  doit  point  palier  deu 
pieds  ni  fes  trous  un  pouce  en  quarré  ,  depuis  la  faint  Remy  jufqu  a  aques  , 
deux pouces  depuis  Pâques  jufqu’à  la  faint  Remy  Les  bouchots  ,  qui  font  de 
parcs  conftruits  partie  de  claies  6c  partie  de  filets;  les  courants  ,  les  un  mrs  <~ 
vannas  qui  font  des  rets  qu’on  tend  en  différentes  maniérés  fur  la  greve  que  le 
flux  de  la  mer  couvre  ,  doivent  avoir  leurs  mailles  de  la  grandeur  marquée  par 

les  Ordonnances  de  1681  ôc  1684.  ,  . 

Les  pêcheries  ordinaires  fe  font  de  charpente  ou  de  clotfonnage  dans  les 
livieres  poiffonneufes  ;  on  les  place  6e  on  les  conftruit  de  la  maniéré  la  plus 
convenable  au  lieu  ,  eu  égard  à  la  qualité  &  à  l’abondance  du  poi  lon  qui  y 
fréquente.  Souvent  ont  fait  ,  avec  de  la  charpente  ou  de  (impies  claies  ,  des 
efpeces  dépares  ou  canaux  en  talus  ,  avec  des  refervoirs  dans  le  bas  ,  au  pied 
du  fault  des  moulins  à  eau  ,  pour  y  prendre  le  poiffon  qui  remonte  ou  des¬ 
cend  ,  &  pour  l’empêcher  de  franchir  le  fault ,  fur- tout  la  truite  ,  Le  laumon  SC 

1  3  Voyez  au  refte  ^Ordonnance  de  la  Marine ,  livre  $  ,  6c  celle  des  Eaux  6c 
Forêts,  au  titre  de  la  Pêche. 

Les  Anciens  croyoient  avoir  trouve  1  art  de  deflaler  l  eau  de  la  mer  ,  en  y 
plongeant  une  boule  creufe  ou  autre  vaiffeau  de  cire  mince ,  à  travers  de  laquelle 
l’eau  pût  fe  filtrer  fans  laiffer  paffer  le  fel  ,  &  par  là  rendre  l’eau  de  la  mer  po¬ 
table  en  vingt  quatre  heures  ;  mais  cet  antique  fecret  eft  encore  mutile  a  nos 
Voyageurs  de  long  cours. 


CHAPITRE  II. 


Dt  la  Pêche. 

T  iA  pêche  eft  un  des  plus  agréables  pafle-tems  qu’on  puiffe  prendre  à  la  cam¬ 
pagne  ,  &  celui  qui  renferme  le  plus  de  fecrets  :  elle  eft  divertiflante  ,  unie  6c 
aifée  à  exercer  ,  pour  peu  qu’on  ait  de  patience  -,  elle  eft  plus  lucrative  que  la 
chaffe,  6c  elle  paroît  plus  amufante  à  ceux  qui  n’aiment  ni  les  plaifirs  bruyans, 

ni  les  grandes  fatigues.  .  . 

Les  eaux  fableufes  font  ordinairement  plus  fécondes  ,  fur-tout  en  truites  ;  les 
eaux  bourbeufes  ne  donnent  que  la  carpe  ,  la  tanche  9  la  perche  ,  la  loche  f  *e 
barbeau ,  le  meunier  6c  l’anguille. 
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Comme  ?1  y  a  placeurs  fortes  de  poilfons  ,  il  y  a  aulli  divers  moyens  de  les 
prendre.  Il  faut  de  l’invention  pour  y  réulfir  ;  c’eft  ce  que  l’expérience  apprend 
tous  les  jours  à  ceux  qui  fe  plaifent  à  cet  exercice.  Quand  on  pêche,  on  doit 
abfolument  garder  le  filence  :  le  poilfon  a  l’ouie  très-fubtile  8c  l’oeil  perçant  }  fil 
elt  curieux  ,  tout  ce  qui  lui  paroi:  extraordinaire  l’attire  ,  il  s’en  approche,  8c  ne 
celle  point  de  nager  tout  autour  ,  qu’il  lirait  reconnu  ce  que  c’eft.  Il  court  au 
moindre  bruit  ;  mais  s’il  eft  un  peu  fort  ,  il  s’en  méfie  8c  s’enfuit.  Il  faut  aulli 
beaucoup  d’adrelfe  pour  pêcher  :  le  poilfon  eft  rufé  ,  8c  fi  l’on  ne  fait  le  tromper, 
on  ne  tient  rien. 

Dans  les  rivières  8c  autres  endroits  où  l’on  pêche  aux  filets  ,  il  faut  avoir 
foin  de  bien  nettoyer  le  lit  de  l’eau  de  tous  pieux  ou  autres  embarras  qui  pour- 
roient  déchirer  les  filets  ou  en  empêcher  l’aétion  ,  8c  pêcher  toujours  en  remon¬ 
tant  contre  l’eau ,  parceque  le  limon  qu’elle  emporte  en  defcendant ,  éloigne 
le  poilfon. 

Article  Premier. 

De  V Anguille  ,  Anguilla. 

J’ai  déjà  parlé  de  l’anguille  au  Chapitre  des  Etangs.  Ce  poilfon  aime  a  nager 
en  grande  eau  -,  cependant  il  demeure  dans  la  bourbe ,  8c  ne  fe  pêche  en  abondance 
que  dans  des  grandes  accrues  d’eau  8c  quand  elle  eft  trouble  :  on  le  trouve  dans 
les  rivières ,  les  étangs  8c  les  grands  ruilfeaux  ,  8c  même  dans  les  eaux  falées  où 
il  le  jette  avec  le  courant  de  l’eau  douce  où  il  a  cru  ,  8c  par  l’embouchure  où  elle 
fe  décharge  dans  la  mer.  Les  anguilles  vivent  de  vers  ,  de  parties  de  poilfon  8c  de 
grenouilles  ;  ce  qui  fait  qu’on  les  pêche  avec  ces  appâts. 

On  les  prend  avec  la  nalle  :  on  la  tend  dans  les  endroits  où  l’on  fait  qu’il  y  a 
des  anguilles  ,  dans  un  pertuis  ou  vanne  de  moulin  ,  ou  dans  le  milieu  d’une  ri¬ 
vière  où  l’on  fait  une  elpece  de  haie  ,  comme  nous  le  dirons.  Si  on  veut  rendre 
la  nalfe  à  un  pertuis  ,  on  en  ôte  deux  ou  trois  pieux  qui  font  une  ouverture  large 
comme  le  trou  de  la  nalfe  ,  puis  on  l’applique  contre  les  autres  pieux  ,  à  l’ouver¬ 
ture  du  pertuis  :  il  eft  elfentiel  de  la  bien  attacher  avec  des  cordes  ,  de  crainte 
que  la  rapidité  de  l’eau  qui  y  palfe ,  ne  l’emporte  :  on  doit  même  faire  enforre 
que  le  tout  foit  bien  joint.  Cela  fait ,  on  laiife  ainfi  la  nalfe  qu’on  a  attachée  le 
foir  ,  &  on  y  revient  le  lendemain  matin  ;  s’il  y  a  des  anguilles  ,  elles  auront  fuivï 
le  courant  de  l’eau  ,  8c  on  les  trouve  prifes. 

Lorfqu’on  tend  le  piège  à  la  vanne  d’un  moulin  ,  (  c’eft  l’endroit  où  il  fe  doit 
tendre  )  on  obferve  la  même  chofe  qu’a  un  pertuis  :  les  anguilles  font  ordinaire¬ 
ment  plus  abondantes  en  ces  endroits-ci  que  dans  l’autre.  Mais  fi  on  eft  dans  un 
lieu  où  il  n’y  ait  ni  pertuis ,  ni  moulins  ,  8c  que  la  riviere  où  l’on  veut  pêcher  , 
foit  fertile  en  anguilles  ,  alors  on  prend  un  petit  bateau  dans  lequel  on  fe 
laiife  aller  au  courant  de  la  riviere  ,*  c’eft  ordinairement  dans  le  milieu  qu'elle 
eft  plus  rapide.  Là  on  forme  une  haie  avec  des  claies  qu’on  fait  tenir  avec  des 
pieux.  Il  faut  qu’elles  foient  mifes  eu  triangle  ,  8c  que  dans  le  fond  il  y  ait  un 
efpace  pour  lailfer  couler  l’eau  ,  8c  de  la  largeur  de  l’embouchure  de  la  nalfe. 
Cela  fait  ,  on  prend  la  nalfe  ,  on  l’enfonce  dans  l’eau  ,  on  l’attache  à  la  haie  à 
l’endroit  où  eft  l’ouverture  qu’on  y  a  laiifée  ,  8c  on  fait  enforce  que  l’eau  paiïe 
par-deffus. 

Comme  cette  naffe  ne  peut  être  tendue  que  dans  une  riviere  qui  n’eft  pas 
extrêmement  profonde,  on  peur  ,  au  deffous  de  l’endroit  où  elle  eft  attachée  à 
la  haie  ,  mettre  quelques  bourrées  pour  empêcher  que  les  anguilles  ou  autres 
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poilîons  qui  prendront  le  fil  de  l’eau  ,  ne  pallent  par- de!! ous  ,  de  ne  rendent  ? 

par- là  l’eftet  de  cette  pêche  inutile.  .  ..  .  .r, 

.Voilà  une  autre  maniéré  de  pêcher  les  anguilles  ,  qui  eft  divertiflante  &  aiJee 
à  pratiquer.  On  prend  des  vers  de  terre  ,  les  plus  gros  qu’on  peut  trouver  ,  on  les 
attache  huit  ou  dix  ,  les  uns  près  des  autres,  au  bout  d'un  cordeau  ,  puis  on  s  en 
va  où  l’on  fait  qu’il  y  a  des  anguilles  :  on  entre  dans  un  bateau  qui  iert  à  choifir 
l’endroit  de  l’eau  qu’on  juge  le  meilleur  pour  cela  ;  y  éranc  arrivé  ,  on  prend  les 
vers  attachés  ,  comme  on  a  dit  ,  au  bout  d’un  petit  cordeau  qu’on  tient  en  main  , 

on  les  jette  dans  l’eau  tenant  bien  le  cordeau  par  un  bout.  Auftl-tôt  que  les  an¬ 
guilles  les  apperçoivent ,  elles  y  accourent  en  troupe  ;  &c  chacune  prenant  un  ver 
pour  l’engloutir  *  il  s’en  prend  autant  qu’il  y  a  de  cette  vermine.  Quand  on  fenc 
que  le  cordeau  qu’on  tient  en  main  tire  un  peu  ,  il  faut  le  tirer  à  loi  tout  douce¬ 
ment  ;  &  lorf  pion  eft  à  portée  ,  on  prend  ces  poilîons  à  la  main  ,  ou  bien  on  les 
enleve  dans  le  bâteau  meme.  C’eft  ordinairement  vers  la  nuit  que  cette  pêche 
s’exerce  ;  elle  eft  fort  abondante  ,  6c  manque  rarement  dans  les  lieux  où  les  an¬ 
guilles  font  fréquentes.  _ 

Il  y  en  a  qui  attachent  ces  vers  à  de  petits  hameçons  propres  pour  les  anguil¬ 
les  ;  mais  alors  on  doit  les  couper  en  deux ,  &  les  piquer  par  le  milieu  ,  afin  que 
ces  poilîons  ne  puiftent  les  prendre  fans  s’attraper  à  ces  hameçons;  cette  méthode 
eft  plus  sûre  que  la  précédente.  Au  lieu  de  vers ,  on  met ,  fi  l’on  veut  ,  des  peaux 
de  grenouilles  ou  des  morceaux  de  chair  de  poison  crud  ,  tous  ces  appâts  leur 
font  également  bons.  Il  y  en  a  qui  prennent  les  hameçons  d’un  bleu  de  mer  qu’ils 
font  faire  exprès  ,  &  auxquels  ils  attachent  de  ces  vers  ;  enfuite  les  anguilles 
attirées  par  cet  appât  ,  viennent  en  foule  à  des  hameçons  auxquels  elles  fe 
prennent.  On  prétend  que  les  hameçons  ,  d’une  couleur  bleuâtre  ,  font  les  meil¬ 
leurs  pour  la  pêche  ,  &  que  ceux  qui  font  trop  bleus  épouvantent  les  poifîons  : 
il  eft  aifé  de  les  rendre  tels  ,  lorfqu’apiès  être  polis ,  on  les  met  dans  la  cendre 
chaude. 

On  pèche  aufïi  les  anguilles  à  la  fouine ,  qui  eft  un  infiniment  de  fer  à  deux 
en  trois  fourchons  fort  aigus  ,  qui  eft  emmanché  au  bout  d’une  perche.  On  s’en 
fert  â  percer  de  gros  poiftons  qui  s’endorment  fur  le  fable,  dans  des  eaux  claires 
&  peu  profondes  ,  tant  fur  la  mer  que  dans  les  rivières. 

Lorfqu’on  veut  pêcher  à  la  fouine  ,  on  fe  promene  le  long  des  eaux  où  l’on 
fait  qu’on  peut  trouver  des  anguilles  ;  on  fiche  cet  infiniment  dans  l’eau  jufqu’au 
fond ,  6c  de  côté  8c  d’autre  ,  faifanr  comme  fi  on  vouloit  fouiller  pour  en  faire 
forcir  le  poifson.  Quand  cette  machine  eft  bien  maniée  ,  8c  qu’il  y  a  des  anguilles 
aux  lieux  où  on  la  fait  agit ,  elles  fe  prennent  entre  les  branches  :  on  en  tire  quel¬ 
quefois  deux  ou  trois  pour  un  feul  coup 

On  prend  aufti  les  anguilles  dans  les  gords  ,  en  leur  tendant  des  filets  qu’on 
appelle  gords  à  anguilles  ,  qui  font  faits  de  fil  à  gor ,  montés  avec  de  la  corde 
de  teille  ou  corde  à  puits  ,•  ils  ont  depuis  cinq  pieds  jufqu’à  fix  de  hauteur,  6c  de 
toute  la  largeur  de  l’ouverrure  du  gord,  qui  n’en  a  d’ordinaire  que  quatre  à  cinq. 
Ce  filet  s’attache  avec  des  pieux  ,  &  ne  fe  tend  que  pendant  l’hiver. 

Les  anguilles  fe  prennent  encore  d’une  autre  maniéré.  On  prend  du  farment , 
dont  on  fait  une  erofse  javelle  ,  qu’on  lie  par  les  deux  bouts  fort  au  large;  on 
le  jette  enfuite  dans  le  fond  de  l’eau  ,  avec  une  grofîe  pierre  ou  un  pieu  auquel 
on  l’attache  ,  &  on  la  1  aille  pendant  une  nuit  ou  deux  dans  l’eau  :  au  bour  de  ce 
teins  on  la  retire  de  L’eau  ,  &  on  trouve  des  anguilles  enrrelaftées  dans  la  javelle, 
prifes  par  les  dents,  quelles  n’ont  pû  retirer  du  bois  du  farment  après  l’avoir 
mordu. 

On  peut  conferver  les  anguilles  dans  les  lieux  ombrageux  8<  bourbeux  qu’on 
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leur  drefte  exprès;  on  les  y  nourrit  d’entrailles  de  toutes  fortes  de  poiftons  frarè 
ôc  falés,  de  volailles  ,  levreaux  &  autres  bêtes  ,  de  pelures  de  fruits  ,  de  figues  à 
demi  gâtées,  de  cormes ,  de  glands  concalfés  ,  &c. 

Les  anguilles  ,  tant  de  la  grande  que  de  la  petite  efpece  ,  fe  mangent  rôties  ou 
bouillies.  On  les  fale  auffi  pour  les  garder,  Ôc  alors  elles  font  plus  faines  ,  quoi¬ 
que  moins  agréables  au  goûr. 

La  graille  de  l’anguille  eft  eftimée  pour  ôrer  les  taches  de  la  petite  vérole ,  pour 
guérir  les  hémorrhoides  ,  ôc  pour  faire  croître  les  cheveux.  On  la  met  aufli  dans 
l’oieille  pour  la  furdité.  On  fait  aufii ,  avec  la  peau  d’anguille  trempée  &  bouillie 
dans  de  l’eau  ,  un  mucilage  qu’on  applique  fur  les  tumeurs  pour  les  amollir  de  les 
réfoudre  :  il  fert  aufli  pour  les  defeentes. 

De  la  Lamproie ,  Murama  ou  Lampetra. 

La  lamproie  eft  un  poifton  gras  d'un  goût  exquis  ,  qui  a  la  figure  d’une  an¬ 
guille  ,  mais  plus  aifée  à  digérer  ;  elle  habite  les  lieux  pierreux  ,  fe  nourrit  d’eau 
ôc  de  moufle  ,  ôc  aime  cependant  à  nager  en  grande  ôc  belle  eau  :  on  l’appelle  en 
latin  ,  Lampetra ,  à  lambendis  pétris  ,  parcequ’elle  lèche  ôc  fuce  les  pierres  ,  les 
rochers  &  la  furface  intérieure  des  vailîeaux  où  elle  a  été  mife.  Les  anciens  Ro¬ 
mains  ne  la  connoilfoienc  que  fous  le  nom  de  murène,  Ôc  en  faifoient  amas  dans 
leurs  viviers.  On  dit  qu’elle  ne  vit  que  deux  ans  ,  ôc  que  peu  de  tems  après  qu’elle 
a  mis  les  petits  au  monde  ,  elle  maigrit  infenfiblement  ,  ôc  meurt.  Ce  qu’il  y  a 
de  certain  ,  eft  qu’elle  n’eft  délicate  que  pendant  l’hiver  ôc  jufqu’â  l’entrée  du 
printems  :  ce  tems  pafle  ,  elle  s’appelle  lamproie  cordée ,  c’eft  d-dire  qui  eft  deve¬ 
nue  dure ,  ôc  qui  a  pafté  fa  faifon. 

La  lamproie  de  mer  eft  de  la  figure  d’une  greffe  anguille  ,  qui  a  le  ventre 
blanc  ,  Ôc  le  dos  diverfifié  de  taches  bleues  ôc  blanches.  Ordinairement  elle  fort 
de  la  mer  à  la  fin  de  l’hiver ,  entre  dans  les  rivières ,  y  fait  fes  oeufs  ,  ôc  retourne 
dans  fon  premier  lieu. 

La  lamproie  de  riviere  eft  plus  petite  ,  ôc  refte  dans  fon  lieu  natal.  On  la  trouve 
fouvent  dans  des  ruiffeaux  ôc  dans  des  fontaines  où  l’eau  de  la  mer  ne  pénétre 
point  ;  mais  plus  elle  habite  des  lieux  fangeux  ,  plus  elle  dégénéré  tant  pour  la 
bonté  que  pour  la  grofteur. 

On  les  pêche  les  unes  &  les  autres  comme  les  anguilles.  La  lamproie  mâle  eft 
meilleure  que  la  femelle  ,  contre  l'ordinaire  des  poiffons  ,  ôc  la  femelle  vaut 
mieux  pleine  que  quand  elle  a  fait  fes  œufs.  Le  foie  dans  les  mâles  eft  d’un  beau 
verd  de  campagne  ,  ôc  dans  les  femelles  il  eft  d’une  couleur  plus  foncée  :  l’on  en 
tire  une  couleur  verte  très  belle  ôc  ttès-durable. 

De  la  Lote  ,  Moteila  ;  &  de  la  Bourbote  ou  Barbote  ,  Barbota, 

La  Iote  eft  un  poifton  de  lacs  ôc  de  rivières  tranquilles  ,  fort  commun  dans 
la  Saône  ôc  en  Champagne;  elle  eft  plus  plate  ôc  plus  ranelée  que  l’anguille  ôc 
la  lamproie.  Le  plus  eftimé  de  ce  poifton  eft  le  foie  :  il  ne  fe  tranfporte  pas  hors 
du  pays. 

La  bourbote  aime  aufli  les  eaux  tranquilles  8c  la  fange;  elle  reftemble  en  tout 
â  la  lore  ,  excepté  qu’elle  a  le  bec  plus  pointu  ,  la  queue  plus  menue,  le  ventre 
plus  grand  ,  Ôc  la  chair  encore  plus  gluante. 

Ces  deux  fortes  de  poiftons  font  du  nombre  de  ceux  qui  font  les  moins  bons 
pour  la  fanré  ,  de  même  que  l’anguille  ,  la  lamproie  ôc  la  tanche.  Les  œufs  de  la 
lote  purgent  avec  violence  comme  ceux  du  brochet  ôc  du  barbeau.  Les  œufs  de 
l’écrevifle  de  mer  &  des  homards  ,  écrafés  cruds  fur  du  papier  ,  font  un  beatf 
verd,  qui  ,  au  bout  de  quelques  jours,  prend  la  couleur  de  l'écrevifle  cuite» 
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De  la  Vipere  ,  Vipera. 


T v:oere  eft  une  efpece  d’anguille  de  terre  ou  ferpent,  dont  la  poudre  ,1a  chair 
&  le  tel  ont  acquis  trop  de  crédit ,  pour  ri  en  point  parler  dans  cet  Ouvrage ,  qui 
a  DOur  but  d'apprendre  tout  ce  que  i  économie  champêtre  peut  offrir  d  utile.  . 

PLa  vipere  eft  ordinairement  longue  comme  le  bras ,  6c  greffe  de  deux  pouces  . 
elle  rampe  afsez  lentement ,  ne  bondit  point ,  &  ne  peut  pas  le  replier  fur  elle- 
même  comme  les  autres  ferpens;  mais  elle  pullule  beaucoup,  elle  jette  julqu a 
vin  Tt  petits  tout  vivans  ,  &  enveloppés  dans  de  petites  peaux  qui  le  rompent  le 

troih°me  jour ,  6c  elle  n’en  met  bas  qu’un  par  jour.  #  1  ,  . 

Cet  animal  eff  fort  commun  en  Dauphine  ,  en  Poitou  ,  6c  dans  plulieurs  can¬ 
tons  de  forêts  où  il  y  a  des  carrières  ;  car  il  habite  les  lieux  rudes  6c  pierreux  :  on 
en  tranfporte  par  toute  la  France.  Lorfqu’il  eft  en  liberté ,  il  mange  des  grenouil¬ 
les  des  vers ,  des  rats  6c  d'autres  înfeétes  ;  mais  quand  il  eft  renferme ,  on  peut  le 
garder  en  vie  un  été  entier  fans  lui  donner  à  manger  ,  pourvu  qu’il  y  ait  de  i  air 
par  quelques  petits  trous  :  les  Apothicaires  le  gardent  vivant  dans  des  barils  ou 
dans  de  grofses  bouteilles  garnies  de  fon  ou  de  moufse. 

Il  eft  bon  de  prendre  les  viperes  dans  le  princems  ou  dans  l’automne  ,  parce- 
qu’alors  elles  font  plus  grafses  6c  plus  en  vigueur.  Le  froid  &  le  chaud  les  font 
mourir  :  on  peur  les  toucher  6c  en  manger  fans  danger  dès  quelles  lont  mortes  ; 
mais  le  grand  ufage  qu’on  en  faic  eft  de  les  réduire  en  poudre. 

Pour  bien  faire  cette  poudre  ,  il  faut  choifir  des  viperes  qui  loienr  dans  leur 
plus  grande  vigueur  ;  les  femelles ,  qui  font  remplies  d’œufs  ou  de  petits  ,  ne  font 
pas  fi  bonnes  que  les  autres  :  on  leur  coupe  la  tête  ,  6c  leur  ayant  otc  la  peau  6c 
les  entrailles ,  on  les  faic  fécher  à  l’ombre  ,  on  les  coupe  par  morceaux  qu’on 
pile  dans  un  mortier ,  6c  on  les  pafse  au  tamis  ;  mais  comme  cette  poudre  eft  dif¬ 
ficile  à  garder  ,  à  caufe  que  les  vers  s’y  mettent ,  on  peut  la  réduire  en  pâte  avec 
une  quantité  fuffifante  de  mucilage,  de  gomme  adraganc,  &  en  former  de  petites 
boules  ou  trochifques  qu’on  fera  fécher  ,  6c  on  les  pulvérifera  dans  le  beloin  : 

elle  fe  garde  long-tems  de  cette  manière.  .  .. 

La  poudre  de  vipère  fe  donne  dans  la  petite  verole  ,  dans  les  hevres  malignes , 
Sc  dans  toutes  les  maladies  où  il  eft  befoin  de  réfifter  au  venin  ,  6c  de  purifier  les 
humeurs  par  tranfpiration  :  la  dofe  eft  depuis  huit  grains  jufqu’à  trente,  dans  du 

bouillon  ou  ature  liqueur  convenable.  .  .  ,  ... 

On  fait  fécher  au  foleil  le  cœur  6c  le  foie  de  la  vipere ,  on  les  pulvenle  enlem- 
ble  &  cette  poudre  s’appelle  Bt z^ourd  dnimcil\ elle  aies  memes  vertus  que  celle 
du  corps  de  la  vipere  ^  on  en  fait  la  dofe  un  peu  moindre. 

Le  fiel  de  vipere  excite  les  fueurs  :  la  dofe  eft  d’une  ou  de  deux  gouttes  dans  de 

l’eau  de  chardon-bénit.  _  t 

On  fait  fondre  la  graifse  qui  fe  trouve  parmi  les  entrâmes ,  puis  on  la  coule 
pour  la  féparer  de  fes  membranes  :  elle  eft  claire  comme  de  l’huile  ;  on  s’en  fert 
en  plufieurs  navs  pour  la  petire  vérole  ,  Sc  pour  les  fièvres  :  la  dofe  eft  depuis  une 
goutte  j'ufqu’à  fix,  dans  un  bouillon  :  elle  entre  auftidans  les  emplâtres  6c  dans 

les  onguents  réfolutifs.  .  _ 

Si  on  afsaifonne  bien  les  viperes  pour  les  fervir  fur  table  ,  comme  on  fait  les 
anguilles  ,  l’ufage  de  leur  chair  eft  très.fain  ,  fur-tout  pour  reélifier  la  mafse  du 

fang.  >  . 

La  vipere  n’eft  venimeufe  ou  dangereufe  que  par  fa  morfure  pareeque  dans  la 
plaie  qu’elle  ouvre  avec  fes  deux  grandes  dents  ,  fit  langue  fourchue  ,  qui  paroit 
comme  un  petit  brandon  de  feu  ,  daide  en  même  tems  un  fuc  jaune  6c  excreme- 


I 
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tnent  acide,  donc  on  pi  etend  que  k  fiége  e(l  dans  un  lac  glanduleux  qui  fe  trouve 
derrière  la  tête  de  1  animal  :  ce  lue  irrité  eft  un  poilon  qui  Te  communique  bien 
vice  à  toute  l’habitude  du  corps  tk  fige  le  lang  li  on  n'y  remedie  pas  aufh  tôt.  Les 
plus  prompts  remèdes  qu’on  y  puille  apporter  ,  lonc  ae  manger  lur  le  champ  la 
tête  ,  le  fuie  <k  le  cœur  de  la  vipere  même  ,  ou  de  prendre  du  fel  volatil  ae  vi¬ 
père,  ou  du  moins  de  preller  un  peu  la  plaie  pour  en  faire  fortir  le  plus  qukn 
pourra  de  famé  &  de  fang  ,  puis  la  luccer ,  ôc  lier  la  partie  un  peu  au-delfus  de  la 
plaie  ,  bien  lerré  avec  une  ficelle  ,  dont  on  fera  plulieurs  trous  pour  arrêter  le 
cours  du  venin.  Si  la  partie  mordue  ne  peut  pas  être  liée  ,  on  écrafera  la  tête  de  la 
vipere  Ôc  on  l’appliquera  fur  la  plaie  ,  ou  bien  on  fera  rougir  au  feu  un  couteau  , 
ou  un  autre  morceau  de  fer  plat  ,  qu’on  approchera  bien  près  de  la  plaie  ,  pour 
J*y  fouffrir  le  plus  qu’on  pourra  ;  ou  bien  ou  Jcarifitra  la  plaie  ,  c’eft  à  dire  ,  on 
lhncifera  en  plulieurs  endroits  ,  Ôc  on  appliquera  de  la  thériaque,  ou  de  Tail  ÔC 
du  fel  ammoniac  pilés  enlemble  ,  ou  bien  on  feia  brûler  delius  la  plaie  un  peu  de 
poudre  à  canon.  Tous  ces  remèdes  topiques  le  font  pour  ouvrir  les  poies  de  la 
plaie  ôc  en  faire  fortir  le  venin;  mais  il  faut  qu’ils  foient  appliqués  fur  le  champ 
dès  que  la  morfure  a  été  faite  ;  car  li  on  a  laillë  au  venin  le  tems  d’entrer  dans  les 
vaiiîeaux  du  corps  avant  de  les  appliquer  ,  il  ne  retournera  point  à  la  plaie ,  quel¬ 
ques  ouvertures  des  pores  que  les  remedes  falîenc.  Si  l’on  manquoit  d’un-mor¬ 
ceau  de  fer  ,  ou  s’il  falloir  attendre  trop  long-tems  pour  en  avoir  ,  onfefervira 
de  charbon  bien  allumé;  car  il  en  efb  en  cette  occahon  ,  comme  en  la  brûlure , 
qui  guérit ,  fi  on  l’approche  bien  près  du  feu  ,  des  qu’elle  a  été  faite  ,  pareeque 
la  grande  chaleur  ouvrant  les  pores  de  la  partie  brûlee  ,  les  corpufcules  de  feu  qui 
étoient  entrés  dans  la  chair,  en  forcent  promptement ,  mais  li  au  luu  de  chauf¬ 
fer  la  partie  ,  on  la  laillë  refroidir  ,  ces  mêmes  corpufcules  de  feu  fe  cantonnent 
dans  la  chair,  ôc  y  caufent  long-tems  de  la  douleur. 

Les  Anciens  avoient  des  gens  qu’ils  appeiloient  Marfi  ôc  Pfylli  ;  ôc  dans  les 
Indes  où  les  animaux  venimeux  abondent  ,  il  y  a  encore  des  familles  entières 
qui  ne  font  d^autre  métier  que  de  luccer  les  plaies  caufées  par  les  morfures  de 
ces  bêtes  ;  ce  qui  en  ôte  tout  le  venin.  La  feule  précaution  que  ces  gens  là  pren- 
nenr ,  eft  qu’ils  fe  lavent  la  bouche  plulieurs  fois  avec  du  jus  de  citron  ,  qui  eft 
un  excellent  préfervatif  contre  la  malignité  du  poifon. 

Article  II. 

Du  Barbeau ,  Barbus. 

Le  barbeau  ou  bar  ,  eft  un  poilïon  d’eau  douce  ,  de  grandeur  médiocre ,  qui 
relfemble  à  la  carpe  :  fa  chair  eft  blanche  ,  mais  mollalle  ,  ôc  n’eft  bonne  que 
quand  ce  poilïon  eft  vieux.  Il  fe  trouve  dans  les  rivières  ôc  dans  les  étangs  ;  il 
vit  de  limon  ,  ôc  eft  avide  de  l’appàt  ,  ôc  prompt  à  fauter  fur  les  pièges  qu’on 
lui  tend  ,  li  on  n’y  prend  garde.  On  dit  qu’il  eft  rufé  ,  &c  que  lorfqu’il  skft 
apperçu  qu’on  lui  drelle  des  embûches  ,  il  retourne  en  arriéré  ,  Ôc  prend  une 
autre  route  ;  cependant  il  eft  li  ftupide  ,  lorfque  1  épouvante  le  tient ,  qu’il  croit 
être  bien  en  fureté  quand  il  a  la  tête  cachée.  Voyez  ce  que  j’en  ai  dit  au  Chapitre 
précédent. 

Les  barbeaux  fe  prennent  à  l’hameçon  dormant  :  on  en  tend  plulieurs  à  la 
fois;  ils  doivent  être  chacun  long  d’un  pouce.  On  attache  à  chaque  hame¬ 
çon  une  ficelle  longue  d’environ  deux  pieds  ,  &  on  y  met  pour  amorce  ou  des 
vers  de  terre  ,  ou  de  petits  poilïons.  Cela  fait  ,  on  attache  tous  les  hameçons 
à  une  corde  qui  foit  longue  ?  éloignés  les  uns  les  autres  de  deux  pieds  ;  puis 
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on  va  à  l'endroit  où  l’on  fait  qu’il  y  a  du  barbeau ,  8c  y  étant  arrive,  on  lie  le  bout 
de  la  grofse  corde  à  un  piquet,  ou  à  quelque  branche  ou  giofse  piece  >ainli  Ç1-1  on 
le  juge  à  propos  j  enfuice  on  prend  cette  corde  de  la  main  droite  ,  on  la  jette  dans 
l’eau  le  plus  loin  qu’on  peut.  La  corde  &c  les  hameçons  étant  ainli  jettes,  on  es 
laifse  jufqu’au  lendemain  matin  ,  qu’on  va  les  retirer  avec  le  poilson  qui  s  y 
trouve  pris.  Il  faut  que  le  lieu  où  l’on  tend  les  hameçons  ,  foit  d  herbes  &c  de  ra¬ 
cines  d’arbres  ,  autrement  la  pêche  feroit  infruétueule..  \ 

Nous  avons  dit  qu’on  prenoit  des  anguilles  à  la  fouine  :  on  le  fert  aulii  de  cet 
infirmaient  pour  pêcher  les  barbeaux  ,•  mais  la  maniéré  en  eft  differente  :  car 
pour  ceux  ci  on  fe  n*ec  dans  un  petit  bâteau  ,  on  fe  promene  fur  1  eau  ,  qui  doit 
être  fort  claire  ,  8c  dans  des  endroits  où  elle  n'eft  pas  profonde  ,  afin  de  pouvoir 
découvrir  le  poiffon.  Quand  on  le  voit ,  on  s’en  approche  doucement  8c  fans 
faire  de  bruit  :  s'il  ne  remue  point ,  c’eff  une  marque  qu’il  dort  \  alors  on  prend 
la  fouine  de  la  main  droite  ,  8c  tirant  droit  defsus  le  poiffon  ,  on  la  lance  fur  le 
barbeau  qui  s’y  accroche  ,  puis  on  l’enleve. 

Article  III. 

Du  Brochet ,  Lucius. 

Le  brochet  eft  un  poifson  d’eau  douce  blanc  &  long  :  on  le  trouve  dans  les 
rivières  ,  les  étangs  8c  les  lacs  ;  il  fe  plaît  dans  la  bourbe  :  il  eft  fort  goulu  8c  vie 
de  proie  qu’iljtrouve  dans  l’eau  ;  ce  qui  fait  qu’on  n’en  laifse  que  le  moins  qu  on 
peut  dans  les  étangs  lorfqu’on  les  pêche  ,  pareequ  il  les  dépeuple  on  1  appelle 
par  cette  raifon  le  loup  ou  le  tyran  des  eaux.  Il  vit  long-tems  ,  8c  on  fait  mention 
d’un  qui  fût  pêché  d  1  âge  de  deux  cens  foixante-fept  ans.  Sa  morfure  eft  dange- 
reufe  ;fes  yeux  font  vifs  8c  lumineux  ;  8c  quand  il  a  été  defséché  ,  il  luit  la  nuit 
comme  un  phofphore.  Les  petites  pierres  ou  ofselets  qu’on  trouve  dans  la  tete 
du  brochet ,  font  eftimés  pour  hâter  l’accouchement ,  pour  purifier  le  fang  ,  pour 
la  pierre  8c  i’épilepfie. 

Les  Naturaliftes  difent  que  les  œufs  du  brochet  commencent  d  s’enfler  dans 
les  mois  de  Mars  8c  Avril ,  8c  qu’ils  continuent  jufques  dans  celui  de  Juin  ,  qui* 
eft  le  tetns  où  ils  éclofent.  D’autres  veulent  que  les  brochets  foient  produits  par 
la  femence  des  tanches  ,  8c  que  c’eft  pour  cela  que  ces  poifsons  vivent  fi  bien 
d’accord  enfemble. 

Le  brochet  fe  prend  d  l’hameçon  ,  auquel  on  met  pour  appât  des  goujons  ou 
des  grenouilles  :  il  eft  bon  de  tendre  deux  hameçons  à  la  fois  •  il  y  en  a  de  raits 
exprès.  Il  faut  que  les  hameçons  foient  un  peu  forts  ,  ainfi  que  la  ficelle  qui  les 
tient  attachés ,  pareeque  le  brochet  eft  de  rude  trait ,  fur-tout  lorfqn’il  fe  fent  pris. 

Voici  une  invention  afsez  particulière  dont  on  fe  fert  pour  pêcher  les  bro¬ 
chets  &  brocherons  qui  dorment  au  foleil  depuis  le  mois  de  Février  jufqu’en 
Août  ,  8c  fe  tiennent  ordinairement  d  fleur  d’eau  proche  du  bord  :  il  eft  facile 
d  en  prendre  avec  un  colec  de  crin  de  cheval.  Pour  cela  on  prend  une  petite 
perche  Jongue  d’environ  neuf  pieds ,  qui  foit  afsez  forte  8c  d’un  bois  léger  , 
afin  qu’on  puifse  la  manier  d’une  main.  On  attache  au  bout  de  cette  perche  un 
colet  de  crin  de  cheval  en  ffx  doubles  ,  8c  on  le  tient  ouvert  en  rond  le  long 
de  la  perche  ,  après  quoi  on  fe  promene  le  long  des  eaux  où  l’on  fait  qu’il  y  a  du 
brocher  :  il  fauc  toujours  que  ce  foit  par  un  beau  rems  ,  que  le  foleil  luife  ,  8c  que 
1  eau  foit  très  claire  :  8c  fi  l’on  voit  quelque  brochet  qui  dorme  r  on  ne  fait  point 
de  bruit  en  approchant  doucement ,  de  crainte  de  l 'éveiller  ,  8c  jufqu’à  ce  qu’on 
loic  a  portée  de  le  toucher  aifément  avec  la  perche  j  puis  y  étant ,  on  lui  pafse 
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aroicement  le  collet ,  qui  aura  un  nœud  coulant  jufqu’au  milieu  du  corps  & 
enleve  tout  d’wiÆoup  hors  de  l’eau.  P  5 

Ce  qu’il  y  a  de  particulier  à  cette  pêche,  c’eft  que  le  brochet  ne  s’échappe  point 

ZIV  °"  l6  ï°UCher;  a.?,e  ' $>nfuit  qUe  quand  11  entend  d"  ‘  Ceft  pourquoi 

»°n,  pec.he  alnd  ■  s  ‘1  urrivojc  que  le  poiflTon  endormi  ne  fut  pas  bien  tourné . 

cemlnl  II  V eK  jUi  3  que"e  droIt, d  “loi  qui  PêcI,e  »  ><  faudroit  le  toucher  dou- 
cement  du  bout  de  la  percne  pour  le  faire  tourner ,  ce  qu’il  fera  fans  s’épouvanter  • 

P  quand  on  1  aura  tourne  a  louhait  s  on  le  prendra  comme  nous  venons  de  le  dire! 


Maniéré  de  p e cher  Le  Brochet  avec  des  bricoles • 


fuiteh”^*^^  brocllets  ^ec  des  bricoles  eft  un  peu  difficile.  U 
lui  te  du  diicours  fera  neanmoins  comprendre  aifément  ce  que  c’eft. 

rL  •  '  rCfiq  n  y  alC  UU  1ino,rceau  de  iié8e  Percé  ou  ^ndu  par  le  milieu  ,  &  atra- 

Drochi  fCp  e  T'  a  lgl,e  ’  &rque  f  lldge  foit  mis  d  trois  q“a«e  pieds 
pioche  de  1  appat .  plus  ou  moins  ,  félon  la  profondeur  de  l’eau  :  ce  liège  fert  à 

tenir  1  appat  entre  deux  eaux  ,  lorfqu’on  a  jette  la  ligne.  Il  y  en  a  qui  .  au  heu 
,  leSf  9  *e  ,rvent  d  un  morceau  de  jonc  plié  en  quatre  ou  cinq  doubles  ,•  ilss 
prétendent  qu  il  eft  meilleur  ,  pareeque  ,  difenc  ils ,  le  poifion  qui  y  eft  accoutu¬ 
me,  ne  s  épouvanté  pas  fi-tot.  Quand  on  tend  les  bricoles  dans  une  eau  courante 
on  attache  une  pierre  ,  grofle  comme  le  poing  ou  environ  ,  au  milieu  de  la  ficelle* 
aun  que  la  ligne  étant  mife  dans  l’eau ,  la  pierre  tombe  au  fond  ,  &  empêche  ainfi 
cette  ligne  d’être  emportée  le  long  du  bord.  Si  c’eft  dans  un  étang  ou  autre  eau 

qui  ion;  calme  ,  il  n  eft  pas  befoin  de  pierre,  la  ligne  fe  tient  allez  bien  d’elle- 
îneme  en  état. 


Le  tout  ainfi  bien  difpofé  ,  on  met  pour  appât1,  à  l’hameçon  ,  du  carpeau,  fi  on 
en  a  ,  ou  des  perches  ,  après  leur  avoir  coupé  l’aîleron  de  delfus  le  dos ,  parce- 
qu  il  pique  ce  qui  empêche  le  brochet  de  mordre  ;  enfuite  on  prend  la  bricola 
a  la  main  droite  ,  tenant  toute  la  ficelle  pliée;  on  la  rapporte  par-delTus  le  poifion 
attache  a  1  hameçon  &  prenant  l’autre  bout  de  cette  ficelle  dans  la  main  gau¬ 
che  ,  on  jette  de  la  droite  la  ligne  ,  le  liège  &  le  poilfon  de  toute  fa  force  afin 
que  le  tout  aille  le  plus  loin  qu’il  eft  pofiible.  Mais  pour  mieux  faire  encore*  on 
p 2 ut  prendre  un  petit  bateau  dans  lequel  on  fe  met,  on  le  conduit  dans  l’endroic 
ou  1  on  veut  tendre  la  bricole  ,  &  y  étant  arrivé,  on  la  jetre  dans  l’eau  ,  puis  te¬ 
nant  ce  piege  dans  une  main  ,  on  s’en  revienr  au  bord  l’attacher  à  quelque  cho fe. 
La  véritable  heure  pour  rendre  la  bricole  ,  eft  à  trois  ou  quatre  heures  après  midi 
dans  1  ete,  au  lieu  qu’en  hiver  on  y  va  à  deux  ou  trois  heures  :  on  la  laiiîe  ainfi 
paher  la  nuic ,  &  le  lendemain  matin  on  va  la  tirer.  Il  faut  que  dans  l’endroit 
ou  I  on  tend  les  bricoles  ,  il  n’y  ait  point  d’herbes  ,  à  caufe  que  les  brochets  ont; 
coutume  de  s’y  retirer  pour  voir  leur  proie. 


Maniéré  de  pêcher  le  Brochet  à  la  ligne  volante . 

On  prend  une  longue  perçue  de  douze  ou  quinze  pieds  de  longueur ,  &  un  peu 
plus  gro lie  que  le  pouce  ;  on  y  attache  prefque  au  milieu  une  ficelle  ,  &  on  1  en¬ 
tortille  tout  autour  jufqu  au  petit  bout  y  il  faut  que  ce  qui  en  refte  foit  long  de 
deux  ou  trois  roues  ou  environ  :  enfuite  on  attache  un  hameçon  au  bout  de  cette 
~îce  ,  *A  ^  a  c^nameçon  un  petit  poifion  pour  appât ,  faifant  enforte  que  le  bout 
du  chaînon  pahe  par-defious  1  ouïe  ,  &  on  lui  fait  lortir  par  la  gueule ,  j u fq u  a  ce 
que  la  pointe  du  crochet  de  l’hameçon  entre  un  peu  dans  le  corps  par  defiiis  le- 
caille.  Ce  chaînon  doit  être  après  attaché  â  la  ficelle,  &  non  auparavant  ,  car 
I  on  ne  pourroit  accommoder  comme  il  faut  l’appât  dont  on  vient  de  parler  „  3c 
Tome  II.  Z  z*  z 
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pour  faire  que  cet  appât  enfonce  un  peu  dans  1  eau ,  on  met  a  deux  pieds  de  du- 
tance  un  morceau  de  plomb  gros  comme  une  noix  ,  qu  on  attache  a  la  hcelte: 
enluue  ayant  la  perche  dans  la  main  ,  on  jette  la  ligne  plus  avant  qu  on  peut  ,  & 
fe  promenant  fur  le  bord  de  la  nviere  ou  de  1  étang  ,  on  agite  la  ligne  de  tems  en 
tems  pour  faire  remuer  le  poifson  comme  s’il  ecoit  vivant  ;  alors  il  n  y  aura 
point  de  brochet  dans  l’endroit  où  l’on  pêche  ,  fi  on  ne  prend  «en  -,  car  s  il  y 
en  a  ce  poiiïon  auflî  tôt  s’élancera  fur  cette  proie  afin  de  la  devorer.  Mais  il 
faut  pour  lors  un  peu  de  patience  ;  car  qui  ureroit  la  ligne  aiilii  tôt  que  le  oro- 
chet  a  donné  à  l’amorce  ,  gâcerou  tout  i  il  faut  lui  donner  le  tems  de  1  avaler 

•ivarit  de  le  tirer  à  foi.  ...  0  ,, 

Au  lieu  de  poilson  pour  appât ,  on  fe  fert  encore  de  grenouilles  ,  &  1  on  peut 

prendre  ce  diverrilTement  prelqu’à  toute  heure  de  jour  ,  quoiqu  il  mit  plus  avan¬ 
tageux  d’exercer  cette  pêche  avant  que  le  foled  le  couche  ,  8c  le  matin  deux 
heures  après  fon  lever. 


Manière  de  pêcher  le  Brochet  à  la  ligne  volante  ,  autrement  dite  à  la  Turlotte . 

Cette  pêche  eft  divertififante  ,  en  ce  qu’on  peut  la  faire  en  fe  promenant  fur  *e 
bord  de  l’eau  ,  fans  attendre  que  le  poilfon  vienne  prendre  1  amorce,  comme  cela 

arrive  prefqu’à  toutes  les  pêches  à  la  ligne. 

Pour  faire  cette  pèche  ,  il  eft  eftentiel  de  favoir  la  maniéré  d’enfiler  l’hameçon 
dont  on  veuc  fe  fervir ,  8c  d’attacher  l’amorce.  Pour  cela  ,  il  faut  avoir  un  hame¬ 
çon  ,  8c  un  bout  de  fild’achal  jaune  de  la  grofseur  d’une  fine  épingle  ,  qu’on  plie 
en  deux  ,  8c  qu’on  tortille  de  maniéré  qu’il  fafse  un  petit  chaînon  ,  au  bout  du¬ 
quel  on  laifsera  un  périt  anneau  :  à  l’égard  des  deux  bouts  du  fufil  d  archal  qui 
relieront  du  chaînon  ,  on  doit  les  attacher  à  la  queue  de  1  hameçon  avec  de  la 
foie  ou  du  fil  ,  enforte  que  ce  qui  (era  attaché  ne  descende  pas  plus  bas  que  1  en¬ 
droit  vis  à- vis  le  crochet  de  l’hameçon.  Cela  fait,  il  faut  faire  un  cornet  d  un 
gros  carton  ,  ou  ,  fi  l’on  veut ,  de  terre  à  Potier  ,  dont  le  dedans  ne  foit  pas  plus 
large  que  la  grolîeur  du  tuyau  d’une  grofte  plume  a  écrire  ,  &  de  la  longueur 
environ  d’un  petit  doigt  j  enfuite  palfer  à  travers  du  cornet  l’hameçon  attaché  au 
fil  d’archal ,  puis  faire  eiTorte  que  toute  la  queue  de  l’hameçon  ,  depuis  l’endroit 
vis-à-vis  le  crochet ,  environ  la  longueur  cl’un  travers  de  doigt  de  chaînon, 
foit  cachée  dans  le  cornet,  8c  emplir  ledit  cornet  de  plomb  fondu  ,  en  tenant 
l’hameçon  par  le  bout  du  chaînon  ,  afin  que  ce  qui  doit  être  enchafsé  fe  trouve 
dans  les  milieu  ,  8c  enveloppé  également  par  tout  après  quoi  on  arrondit  les 
deux  extrémités  du  plomb.  L’hameçon  ainfi  accommodé,  il  faut  avoir  un  fer  de 
la  longueur  de  quatre  pouces  ou  environ  ,  qui  foit  fait  de  maniéré  qu’on  puifse 
faire  entreedans  la  queue  le  bout  d’un  bacon  delà  longueur  d’une  canne  ,8c  qu  il 
v  ait  au  bout  un  petit  anneau  par  lequel  il  foit  aifé  de  faire  pafser  la  ficelle  ,  8c  la 
ligne  fera  faite.  Le  moment  de  la  pêche  étant  arrivé  ,  l’on  prend  un  petit  poifson 
de  la  grofseur  d’un  pouce  ,  8c  ,  fi  cela  fe  peut ,  un  goujon ,  on  lui  pafse  le  chaînon 
dans  la  gueule  8c  dans  le  corps  par  l’anneau  qui  refsortirapar  l’endroit  par  lequel 
le  poifson  rend  Gin  excrément,  &  on  fait  enforte  que  ce  poifson  avale  tout  ce  qui 
eft  couvert  de  plomb  ;  enfuite  on  tourne  la  poinre  de  l’hameçon  du  côté  de  fouie , 
8c  on  attache  le  poifson  avec  du  fil  en  trois  endroits  \  favoir  ,  au- defsus  des  ouïes, 
au  milieu  du  corps  ,  8c  au-defsus  de  la  queue  L’amorce  ainfi  uiipofée  ,  on  pafse 
par  l’anneau  de  fer  le  bout  délia  ficelle,  dont  il  faut  avoir  dix  ou  douze  brafses  en- 
riilées  autour  d’un  morceau  de  bois  ,&  on  attache  cette  ficelle  à  l’anneau  du  chaî¬ 
non  ;  ce  qui  achevé  la  ligne  dont  on  doit  fe  fervir  ,  ainfi  qu’on  le  va  dire. 

On  dent  de  la  main  droite  le  bâton ,  8c  de  la  main  gauche  le  paquet  de  ficelle 
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qu’on  détonille  autant  qu’il  eft  nécefsaire  ,  pour  jetter  dans  la  riviere  l’amorce 
qu’il  faut  laifser  aller  à  fond,  &  la  faire  familier  en  retirant  la  ligne  par  petits 
lauts  •  &  lorfque  le  brochet  s’élance  fur  l’amorce  ,  ce  qui  le  lent  pai  le  mouve¬ 
ment  qu’il  donne  à  la  ligne  ,  on  doit  la  lui  laifser  prendre  ôc  empoiter  ,  tk  lui 
fournir  de  la  ficelle  jufqu’à  ce  qu’il  foie  arrêté  ,  il  ne  s  éloigne  ordinairement  que 
de  fept  à  huit  pieds  de  l’endroit  où  il  a  pris  l’appat  ou  1  amorce  y  il  laut  lui  don¬ 
ner  le  tems  d^avaler  le  goujon  ,  &  enfuite  le  fonder  doucement  en  retirant  la  li¬ 
gne:;  &  fi  l’on  fenc  de  la  refiftance  ,  ce  qui  eft  une  marque  que  le  brochet  n  a  pas 
abandonné  l’appât ,  on  retire  ,  en  donnant  un  petit  faut  à  la  ligne  par  le  mouve¬ 
ment  du  bâton  pour  enferrer  le  brochet ,  que  Ton  ramene  enfuite  aiiémem  au 
bord ,  en  retirant  la  ligne  peu  â  peu. 

Autre  maniéré  de  pêcher  le  Brochet . 

On  peut  encore  pêcher  aux  brochets  de  cette  maniéré  ,  en  fe  fervant  de  trois 
fortes  d’hameçons.  Les  trois  hameçons  font  attachés  par  une  double  chaînette  de 
cuivre  ,afin  que  le  brochet  ne  puifsepas  d'un  coup  de  dent  couper  la  coide  ue  la 
ligne.  Rarement  un  poifson  échappe-t-il  d’un  hameçon  double  \  car  1  un  ou  i  au¬ 
tre  des  hameçons  accroche  ,  de  quelquefois  tous  les  deux.  Il  eft  a  propos  d  atta¬ 
cher  un  poifson  à  l’hameçon  :  on  a  obiervé  que  le  brochet  mord  plutôt  un  peu  - 
fon  qu’il  voit  vivant, qu’un  qui  eft  mort.  Un  poitson  auque^  on  pafse  1  hameçon 
par  dedans  le  corps ,  ne  vit  pas  plus  de  quatre  a  cinq  heures j  mais  celui  à  qui  on 
le  fait  pafser  par  deflous  les  ouïes  ,  peut  vivre  douze  heures.  Dans  les  endroits 
011  le  brochet  trouve  allez  â  manger  ,  il  ne  mord  que  le  poilTon  qu  il  von  re¬ 
muer  •  mais  ou  il  eft  affamé  ,  il  mort  à  tous  appats  ,  pourvu  que  le  podlon  ne  foie 
point  pourri. 

Le  brochet  fe  pêche  encore  de  la  maniéré  qui  fuit.  Vous  prendrez  dans  un  tems 
beau  Sc  ferein  ,  un  miroir ,  que  vous  expoferez  au  foleil  ,  &c  vous  en  feiez  ^  j 
la  réflexion  dans  l’eau  ,  où  vous  faurez  qu’il  y  aura  quelque  broenet  \  anfli-totle 
brocher  viendra  paroître  â  la  réflexion  du  miroir  entre  deux  eaux  j  tuez-le  au 
futil  ,  il  furnagera  ,  <3 c  vous  l’attirerez  à  bord  avec  un  bâton. 

Article  IV. 

De  la  Carpe  ,  Cyprinus. 

t 

La  pèche  de  la  carpe  n’eft  pas  moins  divertifTante  ,  ni  moins  profitable  que  la 

précédente.  .  ,  ,  ...  c  , 

La  carpe  eft  un  poilTon  d’eau  douce  très  commun  ,  qui  a  des  écaillés  tort  lar¬ 
ges  plus  dorées  les  unes  que  les  autres.  Ce  poiilon  fe  plaît  dans  les  nvieies  tL 
dans  les  étangs ,  dans  les  lacs  ,  dans  les  marais  &  dans  les  viviers  y  il  vit  d  herbes 
&  de  limon.  La  meilleure  carpe  eft  celle  de  riviere.  On  prétend  que  la  carpe  eft 
habile  â  éviter  le  piège  qu’on  lui  tend  y  que  s’élançant  en  l’air  ,  elle  faute  par  del- 
fus  le  filet ,  fi  les  Pêcheurs  ne  préviennent  pas  cet  inconvénient  :  ou  bien  011  dit 
qu’elle  s’enfonce  la  tête  en  terre  ,  &c  que  lorfqu’on  a  tendu  le  filet ,  il  ne  peut  que 
pafser  par  defsus ,  en  lui  touchant  feulement  la  queue. 

La  carpe  vit  long-tems ,  comme  il  paroît  par  celles  qu  on  garde  dans  les  .  01- 
fés  des  villes  Sc  des  grandes  maifons  :  en  trois  ans  elle  devient  grande  d  un  pied 
entre  œil  &  fourchette  :1a  laitée,  qui  eft  le  mâle,  a  la  chair  plus  ferme  de  ce  meil¬ 
leur  goût  que  la  femelle  ,*  Sc  le  tems  de  1  année  ou  les  caipes  font  men  eures  ,  e. 
en  Mars ,  Mai  de  Juin.  On  dit  que  la  carpe  engendre  fix  fois  dans  une  annee.j  „ 

Z  z  z  ij 
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Maniéré  de  pêcher  la  Carpe  à  la  ligne» 

On  prend  des  hameçons  d’acier  &  des  lignes  de  foie  verte  ,  fortes  8c  gr odes 
comme  le  bout  d’un  fer  d’aiguillette  ,  8c  on  les  attache  à  de  grandes  gaules  qui 
fuient  d’un  bois  pliant  ,  qu’on  ente  dans  un  fureau.  La  maniéré  de  les  faire  fe 
voit  allez  tous  les  jours  parmi  ceux  qui  fe  mêlent  de  pêcher.  Il  faut  mettre  à  cette 
ligne  un  morceau  de  liège  éloigné  de  l’hameçon  ,  félon  qu’on  juge  que  l’eau  eft 
profonde  ,  8c  de  maniéré  que  cette  ligne  étant  jettée  dedans ,  il  y  en  ait  long  d’un 
pied  qui  trempe  au  fond  de  l’eau  avec  de  l’appât  au  bout;  car  fi  la  ligne  ne  trem- 
poit  pas  environ  un  pied  ,  la  carpe  la  verroit  8c  elle  ne  mordroit  point.  Quel¬ 
quefois  lorfque  les  carpes  fe  fentent  prifes  ,  8c  quelles  font  extrêmement  grof- 
fes  ,  il  arrive  que  par  les  efforts  quelles  font ,  elles  brifent  la  ligne.  Pour  éviter 
cela  ,  ont  fait  la  ligne  de  cinq  à  fix  toifes  plus  grande  qu’à  l’ordinaire  :  ce  n’efc 
pourtant  pas  à  dire  qu’il  faille  la  jetter  ainfi  ;  mais  on  l’entortille  autour  de  la  gau¬ 
le  j  8c  on  n’en  laifse  qu’autant  qu’on  juge  en  avoir  befoin  pour  pêcher  d’abord. 
Après  quoi,  lorfque  la  carpe  a  donné  à  l’amorce  ,  8c  qu’on  fent  qu’elle  fait  de 
grands  efforts  pour  s’échapper  ,  on  ne  la  violente  point  ;  mais  détortillant  peu  a 
peu  la  ligne  ,  on  lui  donne  la  liberté  de  fe  promener  ;  elle  ne  tarde  guéres  à  le 
noyer ,  8c  on  la  prend. 

Il  y  en  a  qui ,  pour  pêcher  des  carpes  à  la  ligne  ,  choifhTent  un  endroit  profond. 

bien  uni  ,  fans  pierres  ,  bois  ni  heibiers  dans  le  fond  ,  afin  que  les  carpes  y 
puifsent  voir  8c  mordre  l'appât  :  ils  prennent  aufii  garde  que  Lendroit  de  la  ri¬ 
vière  ou  étang  où  ils  pêchent  fe  puifsent  aborder  quand  ils  ont  enferré  le  poifson  ; 
c’efl-â  dire  que  le  bord  de  la  terre  8c  l’eau  foienr  de  même  hauteur';  au  lieu 
que  fi  les  bords  étoient  écarpés  ,  8c  que  l’eau  fur  beaucoup  plus  bafse  ,  ils  ne 
pourroient  rien  faire  qui  vaille.  Sachant  donc  qu’il  y  a  de  la  carpe  à  l’endroit  où 
ils  veulent  pêcher  ,  ils  y  jettent  de  l’appât  pendant  quatre  ou  cinq  jours  de 
fuite  foiu  8c  matin  :  ils  fe  fervent  ordinairement  de  fèves  ou  haricots  préparés  de 
la  maniéré  qui  fuir.  Ils  prennent  des  fèves  environ  ia  quatrième  partie  d’un 
boifseau  qu’ils  laifsent  tremper  dans  de  i’eau  prefque  tiède  pendant  fept  â  huit 
heures  ;  enfuite  ils  les  mettent  dans  un  pot  de  terre  avec  de  l’eau  de  riviere  ,  8c 
les  font  bouillir  jufqu’à  ce  qu’elles  foient  prefqu’à  moitié  cuite  ,  après  quoi  ils 
y  mêlent  trois  ou  quatre  onces  de  miel  ,  8c  deux  ou  trois  grains  de  mufc  ,  les 
font  encore  bouillir  jufqu’à  ce  qu’elles  foient  cuites  à  demi  ,  &  avant  de  les 
retirer  du  feu  ,  ils  y  jettent  environ  la  grofseur  de  deux  fèves  d'aloës  cirrin  en 
poudre  ,  puis  ils  les  laifsent  encore  bouillir  un  bouillon  ,  8c  enfin  ils  les  reti¬ 
rent  du  feu  pour  en  appâter.  Le  poifson  qui  en  mange  ,  vuide  tout  qu’il  a 
dans  le  corps  ,  8c  eft  trois  jours  de  fuite  affamé  ,  ce  qui  le  fait  fortir  de  bonne 
heure  hors  des  crones,pour  chercher  à  manger  au  lieu  où  il  a  coutume  de 
trouver  fon  appât.  Cela  obfervé  ,  ils  prennent  des  plus  grofses  fèves  pour  met¬ 
tre  â  l’hameçon  ,  &  font  enforte  qu’il  y  foit  tout  caché  ,  hors  la  pointe  qui  doit 
un  peu  fortir  ;  puis  ils  jettent  la  ligne  dans  l’eau  ,  gardent  le  filence  ,  8c  ne  re¬ 
muent  point ,  8c  prennent  garde  quand  la  ligne  va  à  fond  ,  qui  eft  une  marque 
que  le  poifson  a  pris  l’hameçon  :  alors  ils  tirent  la  ligne  en  haut  pour  enterrer  le 
poifson  ,  qui  aufii-tot  qu’il  le  fent  pris  ,  s’agite.  En  ce  cas  ,  ils  lâchent  la  ligne, 
peu  â  peu  ,  comme  il  a  été  dit  •,  la  carpe  fe  promette  ,  8c  perdant  fes  forces  , 
il  leur  eft  facile  de  la  tirer  â  eux  :  quand  elle  efb  à  leur  portée  ,  ils  lui  mettait  dJa- 
bord  le  doigt  dans  la  gueule  .  8c  i’amenent  fur  terre.  Pour  mieux  faire  ,  on  peut 
fe  fervir  ;  pour  enlever  ce  poifson  ,  d’un  truble,  qui  eft  une  efpece  de  filer  affea 
connu  ^  il  faut  I’ayoir  auprès  de  foi  quand  on  pèche»  Si  on  eft  feul ,  8c  qu'otî 


.  i  ,  ÎV*  Part‘  Lîv‘  l  Ch  AP.  II.  La  Pêche:  -Ç4g 

T0ie  approcher  la  carpe  ,  on  mec  le  pied  fur  la  ligne  ,  8c  lorfque  le  poiffon  eft 
?  quatre  ou  Cln9  Plecis  du  b°rd  ,  on  plonge  la  truble  dans  l’eau ,  on  la  gliiïe  fous 
f  carpe  ]  otjlla  ieve  »  &  îe  poiffon  s’y  trouve  enfermé  :  cetre  truble  doit  avoir 
pnfe  piedS  de  profondeur  ’  afin  <lue  la  carPe  ne  puiffe  en  fortir  quand  elle  y  eft 

Voici  encore  d'autres  appâts  dont  on  peut  fe  fervir  pour  pêcher  les  carpes  à  la 
Vf,*  °n  prend  du  marc  de  chenevi  (  on  en  trouve  chez  les  Huiliers  )  ,  la  dofe 
eit  d  une  livre  ;  deux  onces  de  momie,  elle  fe  vend  chez  les  Aoothicaires  ,•  deux 
onces  de ïam-doux  ou  graiffe  de  porc  ,  deux  onces  d’huile  de  héron  ,  autant  pe¬ 
lant  de  miel ,  une  livre  &  demie  de  pain  blanc  raffis ,  &  Quatre  grains  de  mufc  : 
on  mele  le  tout  enfemble  ,  on  en  fait  une  efpece  de  pâte  ,  qu’on  coupe  par  mor¬ 
ceaux  ,  gros  comme  des  fcves ,  puis  on  s’en  fert  pour  garnir  l’hameçon.  11  eft  bon 
que  cette  pâte  ait  un  peu  de  corps,  &  ce  n’eft  que  par  le  moyen  du  marc  de  che¬ 
nevi  qu  on  peut  lui  en  donner.  Cet  appât  eft  merveilleux. 

En  voici  un  autre  qui  n’eft  pas  moins  sûr.  Vous  prenez  de  la  chair  de 
neron  male  ou  femelle  ,  vous  la  mettez  dans  une  bouteille  que  vous  bouchez 
. ien  *  vous  1  enterrez  dans  du  fumier  chaud  ,  8c  l’y  lailfez  l’efpace  de  quinze 
jours  ou  trois  femaines  ,  pendant  iequel  tems  elle  devient  en  huile  :  il  faut  tirer 
alors  cette  bouteille  <S c  la  tenir  bien  bouchée,  de  crainte  que  cette  liqueur 
ne  s  évaporé  trop  Quand  vous  voudrez  pêcher ,  prenez  de  la  mie  de  pain 
un  peu  .de  chenevi  ,  pilez  bien  le  tout  enfemble  ,  imbibez  le  de  votre  huile  * 
Üc  faites- en  une  pâte  qui  ait  du  corps  ;  enfuite  féparez-la  en  boulettes  * 
groiies  comme  des  fèves  ,  garniflez-en  votre  hameçon  ,  8c  pêchez  â  l’ordi¬ 
naire. 

°n  fe  fert  de  l’un  8c  l’autre  de  ces  deux  appâts  pour  appâter  les  endroits  où 
1  on  fait  qu’il  y  a  de  la  carpe.  Le  meilleur  tems  pour  la  pêche  à  la  ligne  ,  eft 
depuis  le  mois  de  Juin  jufqu’en  Août  ,•  la  carpe  eft  alors  affamée.  Il  y  a’ des 
personnes  qui ,  dans  cette  faifon  ,  ne  le  fervent  pour  appât  que  de  vers  de  terre 

des  feves  cuites  dans  de  1  eau. 

Manière  de  pêcher  des  Carpes  le  long  des  crones ,  avec  un  filet  nomme  Tramait. 

Voici  des  inftruélions  pour  ceux  qui  aiment  beaucoup  la  pêche;  car  il  fuit  l’ai¬ 
mer  8c  avoir  pranqué  fouvent  des  rivières  ,  pour  favoir  où  en  font  les  meilleurs 
crones ,  qui  font  des  cavernes  dans  Iefquelles  les  poitTons  fe  retirent  lorfqu’ils  en¬ 
tendent  du  bruit.  Quand  on  veut  pêcher  heureufement  le  long  des  crones  on 
doit  fe  tranfporter  dans  les  lieux  où  l’on  fait  qu’il,  n’y  a  rien"  qui  puiffe  empê¬ 
cher  d’y  rendre  le^  filet ,  comme  pourraient  être  quelques  arbres  renverfés.  Si 
ce  n’eft  pas  alfez  dJun  tramail  pour  enfermer  le  crône  ,  on  en  prend  deux  ;  8c 
pour  les  tendre  ,  on  a  plufieurs  perches  de  faille  ou  d’autre  bois  :  il  ne  faut 
pas  quelles  foienr  blanches  ,  car  le  poiffon  s’en  épouvanterait.  Ces  perches 
doivent  erre  longue-  â  proportion  que  l’eau  eft  profonde  ,  &  grofses  comme 
le  .  pointues  par  le  gros  bout ,  8c  toutes  unies  &  bien  droites  :  on  les  nioue 
dans  l’eau  le  long  du  bord  de  la  riviere  ,  à  fix  pieds  Lune  de  l’autre  obHr 
yanr  que  pas  une  ne  fe  trouve  à  l’entrée  des  crones  ,  cela  ferait  peur  au  poif- 
lon.  Il  eft  necefsaire  qu  elles  foient  piquées  en  terre  â  force  ,  &  arrêtées  par  le 
haut  avec  une  corde  arrachée  â  un  arbre  ,  s’il  s’en  trouve  ,  ou  â  un  piquet 
qu’on  plante  exprès.  Les  perches  doivent  être  percées  à  fleur  d’eau  d’un  trou 
a  fourrer  le  petit  doigt  ,  afin  de  mettre  à  chacune  une  cheville  de  pareille 
grofseur  ,  longue  d’un  demi  pied  ,  8c  de  bois  verd.  Il  eft  bon  auffi  qu’il  y  ait  à 
e  laque  bout  de  cheville  ^  une  coche  ^  pour  y  attacher  une  ficelle  un  peu  forte  , 
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d’un  pied  ou  environ.  Ces  ficelles  &  ces  chevilles  fervent  pour  attacher 
longue  a  un  piea  i  s  Quand  le  Pêcheur  a  ainfi  tout  préparé  ,  il 

prendmr  cramail ,  ou  pllfieurs  s’ilenHft  befoin  ,  il  le  déploie  &  le  tend  dans 

réau  à  fl'ur  du  bord  de  la  r.viere  ,  &  de  manière  que  le  plomb  tombe  un  peu 
au  defsous  des  crônes  ,  afin  de  les  enfermer.  On  remarquera  qu  il  faut  que  les 
chevilles  donc  on  a  parlé,  ne  tiennent  que  tres-peudans  leurs  trous  ,  afin  que  ti¬ 
rant  la  corde  qui  les  tient,  elles  en  forcent  aifement ,  &  donnent  la  liberté  au 
filet  de  s’étendre  pour  fermer  le  partage  des  crones  ,  lorfqu  on  lâchera  bru.quv.- 
ment  la  corde, où  eft  attaché  le  plomb  du  filet.  Le  filet  étant  ainh  tendu  ,  on 
porte  le  bout  de  la  grande  corde  qui  rraverfe  les  perches  8c  qui  tient  aux  che¬ 
villes  à  l’autre  bord  de  la  riviere  où  on  l’attache  à  un  piquet  ou  autre  choie  qui 
s’y  rencontre.  Le  Pêcheur,  qui  veut  tendre  le  tramail  de  la  forte,  doit,  huit  jours 
auparavant  avoir  placé  fes  perches  ,  afin  que  le  poifson  accoutumera  les  voir ,  ne 
s’en  épouvante  pas.  Après  qu’on  a  tendu  le  filet ,  comme  il  vient d  ecre  enfeigne» 
on  cherche  une  place  nette  d’herbes ,  pour  que  le  poifson  puifse  voir  1  appat  qu  l 
faut  lui  jetter  :  il  eft  bon  que  cette  place  foit  eloignee  des  crones  environ  de  cent 
ou  deux  cents  pas.  C’eft  fur  les  cinq  ou  fix  heures  du  fo:r ,  pendant  fepc  ou  huit 
jours,  qu’on  doit  appâter  les  carpes  avec  des  fèves  préparées  >  comme  nou*  a- 

V°U heure  propre  ,  pour  aller  pêcher ,  eft  fur  les  trois  heures  après  midi.  On  va  à 
l’endroit  où  l'on  veut  appâter  le  poifson,  &  on  y  jette  huit  ou  dix  poignées 
de  fèves  préparées  ,  puis  on  s’en  retourne  pour  revenir  le  loir  bien  tard.  Un 
iuee  bien  que  pour  pêcher  ainfi  ,  on  doit  être  pluheurs  ;  car  il  faut  qu  un 
des  Pêcheurs  foit  fur  le  bord  où  le  filet  n’eft  point  tendu  ,  pour  y  tenir  la 
corde  qui  y  eft  attachée  ,  tandis  que  les  autres  s’en  vont  ,  fans  faire  de  bruit, 
au  defsus  de  l’endroit  appâté  ,  pour  y  frapper  1  eau  avec  des  perches  ,  èc  touiller 
au  fond  &  le  long  des  bords ,  afin  d’obliger  le  poifson  de  quitteras  lieux  ,  o C 
de  fe  retirer  dans  les  crônes.  Ce  bruit  fe  fait  ,  apres  que  celui  qui  tient  la  corde , 
qui  fait  jouer  le  filet,  adonné  le  lignai  :  lui  de  Ion  côté  ,  bien  entendu  dans 
fon  art  ,  tire  le  tramail  aufli-tôt  qu’il  entend  du  bruit ,  8c  lâche  la  corde  ou  les 
plombs  font  attachés ,  qui  tombent  an  fond  de  l’eau  ,  &  le  filet  ferme  rentrée 
des  crônes  ;  le  poifson  ,  qui  veut  fe  fauver  dans  fa  retraite  ,  donne  dans  le 
piège  d’où  on  le  tire  après.  Il  s’y  prend  aufli  d’autres  poirtôns  que  des 
carpes’;  8c  cette  pêche ,  quand  elle  eft  bien  entendue  ,  donne  beaucoup  de 

^  iPfe  trouve  quelquefois  des  rivières  remplies  de  beaucoup  de  crônes  ,  & 
qu’on  ne  peut  fermer  qu’avec  un  grand  nombre  de  hlets.  Il  fe  trouve  aufli 
des  rivières  fans  crônes  ,  mais  d  ailleurs  garnies  de  grands  herbiers  ,  a  arhies 
renverfés  ,  ou  d’efpéces  de  petits  rochers  qui  empêchent  qu’on  n’y  jpuifle  pé¬ 
cher  ,  comme  on  a  coutume  de  faire  ailleurs  ,  avec  des.  filets  appelles  Seines  , 
ou  de  ceux  en  tramail.  Dans  ces  fortes  d’endroits  ,  foit  rivières  ,  étangs  ,  marais 
ou  folles  ,  il  faut  de  nécefllté  ,  pour  y  prendre  du  portion  ,  en  nettoyer  une 
place  longue  depuis  trente  jnfqu’à  cinquante  pas  ,  fans  herbes  ni  autre  chofe 
qui  puirte  empêcher  la  pêche.  Enfuite  on  appâte  cette^  place  avec  des^  fèves 
cuites  avec  l’aloës  ,  puis  dès  le  premier  jour  que  cet  appât  eft  mis  ,  on  s’en  va 
fur  le  rivage  ,  &  on  y  pique  ,  à  rez  bord  ,  une  perche  non  pelée  ,  longue  félon 
la  profondeur  de  l’eau  ,  bien  droite  ,  grofle  comme  le  bras  ,  8c  unie  tout  du 
long  ,  enforte  que  le  filet  ne  puifte  s’y  accrocher  :  il  eft  bon  aufti  que  le  gros 
bout  de  cette  perche  foie  coupé  en  poinre  ,  pour  le  faire  entrer  dans  le  fondée 
la  riviere.  Cela  fait ,  on  va  fur  l’eau  ,  environ  à  deux  toifes  plus  loin  du  cote 
de  l’autre  bord ,  où  l’on  pique  encore  une  perche  ,  puis  une  troifiéme  a  pa,* 
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reille  diftance ,  Sc  davantage  même  ,  ii  l’étendue  de  l’eau  le  permet.  Le  travers 
de  beau  étant  ainh  garni  de  Hiers  ,  on  en  fait  autant  au-dellous  ,  fuivant  l’éten¬ 
dre  de  la  place  nettoyée.  Ces  perches  ,  après  avoir  été  piquées,  dôivent  être 
percée'  à  Heur  d’eau  d’un  trou  à  mettre  une  cheville  grolîe  comme  le  doigt , 
qui  néanmoins  y  doit  entrer  à  1  aife  ,  Sc  avoir  une  coche  ou  un  trou  à  leur 
bout  ,  pour  y  attacher  une  ficelle  qui  foit  force  Sc  longue  d'un  pied  Sc  demi. 
Toutes  ces  ficelles  doivent  être  liées  à  une  longue  corde  ;  Sc  quand  on  tend  les 
filets  aulli  longs  que  la  riviere  a  de  largeur  ,  il  faut  que  ce  foit  fur  les  deux  ou 
trois  heures  après  midi  ,  Sc  commencer  d’attacher  la  corde  du  liège  fur  le  bord, 
Sc  laifTer  aller  au  fond  la  corde  du  plomb  ;  puis  prendre  l’autre  bout  du  filet , 
l’aller  attacher  à  l’autre  bord  ,  Sc  enfuite  l’accommoder  de  façon  que  le  plomb 
fort  relevé  fur  des  chevilles  ,  afin  que  le  poillon  nepuitfe  fe  tirer  du  filet  quand  il 
y  fera  tombé. 

Lorlque  le  tout  efb  ainfi  préparé ,  on  doit ,  fur  les  fept  heures  du  foir  ,  jetter  le 
refte  des  fèves  dans  le  milieu  de  la  place  nette  ,  Sc  quand  il  eft  nuit ,  aller  trois 
ou  quatre  perfonnes  avec  le  Maître  Pêcheur  ,  fans  faire  de  bruit  ,  deux  fur  un 
bord  ,  Sc  deux  fur  l’autre  ,  Sc  tout  vis-à-vis  l’un  de  l’autre  ,  obfervant  de  ne 
point  approcher  du  tramail  de  plus  de  deux  toifes  ,  jufqu’à  ce  que  le  lignai  ait 
été  donné  par  celui  qui  doit  faire  jouer  le  filer.  Les  quatre  perfonnes  étant 
ainfi  tontes  prêtes ,  celui  qui  entend  le  mieux  cette  pêche  ,  prend  alors  les  deux 
bouts  des  cordeaux  des  chevilles  ,  qui  lont  au  piquet  du  côté  du  bord  ,  Sc  en 
courant  ,  les  tire  de  force  ,  8c  arrache  par  cet  effort  toutes  les  chevilles  qui 
donnent  la  liberté  au  filet  de  s’étendre  Sc  d’enfermer  le  poilfon  qui  eft  accouru 
à  l’appât  pour  le  manger.  En  même-tems  que  cette  corde  eft:  tirée,  on  donne 
le  lignai  ,  Sc  les  quatre  perfonnes  de  compagnie  courenc  aufti  tôt  avec  chacun 
une  perche  ,  ajufter  le  bout  du^filet  proche  le  bord  ,  afin  que  rien  ne  puifse 
pafser  ,  Sc  que  les  cordes  du  plomb  foienc  l’une  Sc  l’autre  fur  chaque  ligne  ,  qui 
eft  au  bas  de  chaque  filet  :  c’eft  par  ce  moyen  que  le  poillon  refte  enfermé 
dans  les  deux  tramaux  ,  comme  dans  une  cage.  Cette  manœuvre  finie  ,  deux 
hommes  prennent  chacun  un  bout  d’un  des  filets  ,  Sc  l’approchent  peu  à  peu  de 
l’autre  ,  pendant  que  les  autres  ,  avec  des  perches  ,  foulent  le  fond  de  l’eau  Sc  le 
long  du  rivage  ,  pour  faire  que  le  tramail  ne  palfe  point  par-defsus  le  poifson  , 
Sc  pour  l’obliger  à  fuir  vers  l’autre  filet. 

On  continue  d’agir  ainfi  jufqu’à  ce  que  les  deux  filets  foient  tout  près  l’un  de 
l’autre  ,  Sc  que  le  poifson  s’y  trouve  enfermé  comme  entre  deux  nappes  pliées 
en  double  ;  après  quoi  on  retire  le  roue  hors  de  l’eau. 

Il  eft  bon  de  remarquer  que  cette  pêche  ne  convient  point  aux  eaux  qui  cou¬ 
lent  avec  quelque  rapidité  ;  le  courant  empêcheroit  les  filets  de  s’étendre  ,  Sc  de 
refter  en  état  fur  les  chevilles  ;  c’eft  pourquoi  on  choifit  toujours  pour  cela  un 
endroit  où  l’eau  eft  la  plus  claire  Sc  la  plus  plate. 

A utre  manier e  de  pêcher  la  Carpe, 

On  peut  faire  cette  pêche  dans  les  rivières  ,  Sc  fur- tout  dans  les  étangs.  Il  faut 
avoir  une  vieille  chaloupe  qu’on  remplir  de  branchages,  de  maniéré  que  l’eau 
ne  les  puilTe  entraîner  ;  le  buis  qidon  coupe  des  vieilles  paliffades  eft  meilleur 
pour  cela  que  d’antre  bois.  La  chaloupe  en  étant  pleine  ,  on  la  fait  couler  au 
fond  de  l’eau ,  Sc  on  l’y  laide  trois  mois  ,  Sc  même  plus  fans  y  toucher.  Il  eft 
efsentiel  que  l’eau  foit  afsez  profonde  pour  que  le  poifton  puifse  entrer  dans 
cette  chaloupe  fans  être  vu.  Il  s’y  rend  ,  Sc ,  fi  j’ofe  me  fervir  de  ce  terme ,  il  y  ni¬ 
che.  Quand  on  veut  pêcher ,  on  prend  deux  autres  bateaux ,  auxquels  on  attache 
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avec  des  cordes  la  vieille  chaloupe  qu  on  retire  au  lona  de  1  eau  par  le  moyen 
des  cordes  qui  y  font  liées  a  des  gonds  ou  bouches  de  1er  qu  on  y  a  attacha  ex¬ 
près.  La  chaloupe  ,  tirée  du  tond  de  l’eau ,  on  la  conduit  dans  quelque  toise  ,  ou 
fur  un  des  bords  de  l'étang  ou  de  la  riviere  où  l’eau  loit  fi  peu  profonde ,  que  la 
chaloupe  s’y  puifse  vuider  d’eau ,  fans  que  celle  de  la  riviere  y  rentre  :  on  bte  tout 
le  bois  qu’il  y  a  dans  la  chaloupe  >  on  en  puife  l'eau  avec  un  feau  ,  Sc  on  trouve 
les  carpes  au  fond  :  on  n’y  prend  que  des  grofses  carpes  ,  car  les  petites  n’y  en¬ 
trent  point.  Lorfqu’on  a  retiré  tout  le  poifson  de  la  chaloupe  ,  on  la  remplit  du 
même  bois,  Se  on  la  traîne  au  milieu  de  l’eau  ,  où  on  la  fait  enfoncer  comme, 
auparavant  3  pour  la  pouvoir  repccher  dans  un  autre  tems. 

De  la  Brême ,  Brefmia  ;  &  delà  Vendolfe  ,  Jaculus. 

Ces  deux  poifsons  refsemblent  beaucoup  à  la  carpe,  fe  trouvent  dans  les  mê¬ 
mes  lieux ,  vivent  des  mêmes  al  miens ,  Sc  le  pechent  de  meme. 

La  brème  elt  plus  applatie  Sc  plus  large  ,  Sc  a  les  écailles  plus  grandes  que  la 
carpe  ;  Sc  fa  chair  eft  mollafse  ,  rendre  de  excrémenteufe. 

Le  poifson  qu'on  appelle  communément  vendoite  ,  eft  aufti  different  de  la 
carpe  ,  en  ce  qu  il  eft  blanchâtre  Se  plus  applati  qu’elle  ;  Se  fa  chair  d  un  meil¬ 
leur  goût.  Voyez  ce  qui  a  été  dit  de  ces  deux  poifsons  au  Chapitre  précédent, 

A  K  ticle  V. 

Du  Chabot ,  du  Goujon  ,  de  B  Ab  le  ,  de  l’Eperlan  ,  de  la  Motelle  &  du  Véron', 

Quoique  ces  poifsons  nefoient  pas  de  grande  importance  ,  on  ne  laifse  pas  que 
de  s’amufer  à  les  prendre;  il  fuftic  qu’on  pêche  &  qu’on  prenne  quelque  chofe 
pour  avoir  du  plaifîr. 

Le  Chabot  (  Cottus  )  eft  un  petit  poifson  de  riviere  à  grofse  tête  ,  dont  le  corps 
va  toujours  en  diminuant-, on  le  trouve  fréquemment  dans  les  eaux  les  plus  rapi¬ 
des  il  fe  retire  volontiers  fous  les  pierres  ,  Se  fecreufe  des  trous  dans  le  fable 
pour  s’y  cacher;  il  fe  fourre  aufti  quelquefois  dans  la  bourbe.  Le  chabot  a  le  trait 
des  aîlerons  fort  vîte ,  Se  quand  il  pafse  d’un  endroit  à  un  autre ,  on  diroit  que 
c’eft  une  ftéche  qui  pafse. 

Le  Goujon  (  Gobius  )  eft  aufti  un  petit  poifson  de  riviere  ,  blanc  Se  femblable  à 
un éperlan  ;  il  fe  plaît  dans  la  bourbe  ,  Sc  eft  toujours  au  fond  de  l’eau. 

R-  VAble  ou  Ablette  (  Alburnus )  poifson  fi  commun  dans  la  Seine  Se  dans  quel¬ 
ques  autres  rivières ,  eft  un  petit  goujon  plat  Sc  mince  ,  qui  a  le  dos  verd  Se  le 
ventre  blanc.  Il  eft  fort  goulu  Sc  facile  à  prendre  à  l’hameçon.  Il  n’a  point  de  fiel  : 
c'eft  de  fes  écailles  dont  on  fait  les  faufses  perles. 

L’Eperlan  ( Eperlanus  )  refsembleau  goujon,  mais  il  eft  plus  agréable  â  caufe 
d’un  goût  de  violette  qui  lui  eft  particulier.  C’eft  un  petit  poifson  de  mer  de  cou¬ 
leur  perlée ,  long  comme  le  doigt  &  gros  comme  le  pouce  ,  qui  remonte  dans  les 
rivières  ,  où  il  vit  de  moucherons  ,  de  mouches  Se  d'infeétes. 

La  Motelle  eft  un  petit  poifson  de  riviere ,  Se  principalement  de  lac  ;  il  eft  ordi¬ 
nairement  gros  comme  un  éperlan  :  il  a  la  peau  vifqueufe  fans  écaille  ,  le  corps 
tortueux  ,  la  tête  grande,  large  Se  un  peu  applatie  ,  Se  il  eft  très  gourmand.  Il 
eft  commun  en  Suifse  Se  en  Bourgogne  :  fa  chair  ,  quoique  vifqueufe  ,  eft  afsez 
eftimée  pour  fon  goûc. 

J’ai  parlé  du  Véron  au  Chapitre  précédent  :  on  le  nomme  en  Latin  V anus. 

Tous  ces  petits  poifsons  fe  prenne  à  la  nafse  dans  les  rivières  &  aux  grands  fi¬ 
lets. 


.  ,  IV.  Part.  Liv.  I.  Chap,  II.  U  Pichc. 

en  déto^rntnVl  V<reaUX  °j  abo"dent  en  quanticé;  il  eft  aifé  de  les  y  prendre  , 
ü„  °Tî  T  par  des  batardeaux  ,  pour  mettre  les  ruiffeaux  prelou  a  fec. 

Nov^bré  :^"^OUrPfCher  iecI“botic  le  depuis  le  mots  dé 

inariprp  n  V  ^  ^lues  •  ce  tems-la  palfe il  n  y  fait  point  bon  ,  de  quelque 
m  e  clue  ce  (oit'  On  ne  prend  pointées  poiffoiis  à  l’hameçon ,  fi  ce  iVeit  ia- 
;  '.f  *uttes  ne. donnentpomt  àl’appât ,  &  fi  c'eft  avec  une  nadir  qu’on  les  pê- 

fént  au  trave?s”e  “  malllesnen  folemPas  trop  larges,  de  crainte  qu’ils  ne  pPaf- 

f,iIr'°qf.Pêcb,er  lesPetits  poilTonsdans  les  ruilTeaux  &  petites  rivières,  il  eft  nécef- 

uea  le  n  fn  v'  b  CetCie  d;un  §rand  “""e*- ‘  qui  fort  bien  fort ,  parta- 

^randePner^‘- fattachez  fi  e,C  a  ';ette  moltlé  »  &  llez  «  cercle  ferme  à  une 
filet  fiiif  I,  j'  jaUit,  mettJe  LlLl  plomb  au  bas  du  filet ,  à  l’endroit  où  la  corde  du 
Drerd  »n  6  ^11  ous  Prenez  ce  ^ec  avec  vous  ,  ôc  une  autre  perfonne 

les  endmirc  °  q’  VOljSa  ez  i°ng  des  ruilfeaux  ou  des  petites  rivières,  8c  dans 
coins  iV1nr°U  1  JA ^es  herbages  ,  ou  bien  dans  ceux  où  l’eau  fait  quelques  re¬ 
ion  rc  ni/  creu.ie  fous  les  bords  du  rivage  ,  vous  poulfez  votre  filet  devant  ces 

r-'i  rlTn  C^S  reco.lns  51  ^  cejlL1  ftui  fient  le  fouloir  ,  foule  l’eau  dans  ces  herbages 
s  ces  recoins  y  le  poilfon  voulant  s’enfuir,  donne  dans  le  filet. 

Article  VI. 

* 

De  la  Loche  &  du  Meunier . 


la  Loche  (  Apua  ou  C  obi  tes  )  ,  eft  un  petit  poilfon  de  la  taille  d’un  éperlan  » 
qu  on  trouve  dans  les  pentes  rivières  &  dans  les  ruifteaux,  qui  fe  darde  avec  une 
g,ran  e  vivacité  ,  8c  qui  eft  le  plus  friand  de  tous  les  autres  poifsons.  Il  y  en  a  de 
trois  ortes.  1  .  La  loche  franche,  qui  a  le  corps  rond,  8c  qu’on  nomme  ainfi, 
pareeque  les  écaillés  font  douces  ,  8c  fa  chair  plus  délicate  8c  plus  tendre.  i°.  La 
ioclie  a  aiguillon  ,  qui  eft  plus  grande  &  plus  large ,  le  corps  applati ,  un  aiguillon 
a  c  laque  cote  des  ouïes,  8c  la  chair  plus  dure,  moins  gracieufe  &  moins  faine 
que  a  precedente.  $°.  La  tachette  ou  loche  barbue  ,  qui  prend  fon  nom  de  fa  pe- 
titelle  ,  ëc  des  barbillons  qui  lui  pendent  comme  au  barbeau. 

e  poifson  fe  plaît  parmi  les  herbes  8c  dans  la  bourbe  y  on  le  pèche  avec  des 
ets  dont  les  mailles  font  fort  étroites ,  de  crainte  qu’il  ne  palfe  au  travers  :  c’eft: 
ordinairement  fur  le  bord  des  eaux  qu’on  le  pêche.  La  loche  eft  très-vive  :  le  vrai 
tems  de  Ja  pécher  eft  pendant  les  mois  d’Avril  8c  de  Mai. 

Le  Meunier  a  plufieurs  noms,  félon  les  différens  pays.  On  l’appelle  Têtard  ou 
Ietu  >  pareequ  il  a  une  grofie  tête  ;  Meunier ,  pareequ’on  le  prend  aurour  des 
moulins  ,  ou  pareequ  il  a  la  chair  blanche  y  &  Mulet ,  Ma] on  ou  Menge  \  du  mot 
atin  Mugil.  C  eft  un  poifson  de  riviere  ,  efpece  de  barbeau  qui  a  une  greffe  tête  , 
les  écaillés  Iuifantes,la  chair  blanche  8c  molle  ,  &  qui  eft  tout  blanc  j  mais  moins 
delsüs  le  dos  que  fous  le  ventre.  Ce  poifson  eft  très  agile  ,  ôc  vient  fouvent  de  la 
meL  dans  les  rivières.  Celui  de  mer  vaut  mieux  que  celui  de  riviere:  il  y  en  a  pla¬ 
neurs  efpeces  de  1  an  &  de  f  autre.  Ils  ont  tous  dans  la  tête  un  os  entouré  de 
pointes  comme  une  châtaigne  ou  comme  un  hériffon. 

On  peut  conferver  long-tems  le  meunier  dans  un  vivier  ,  pourvu  que  l'eau  en 
oit  claire  \  il  fe  nourrit  de  bourbe  8c  d’eau  ,  8c  de  petits  animaux  qui  nagent  fur 
la  luperncie.  On  le  prend  a  la  ligne  ,  8c  on  met  pour  appât  â  l’hameçon  des  gril- 
lots  qu  on  trouve  par  les  champs, ou  des  grains  de  raifin  ,  ou  bien  d’une  efpece 
de  mouche  qu  on  trouve  cachée  en  hiver  le  long  des  rivières.  Il  y  en  a  auffi  qui 
le  fervent  de  cervelle  de  bœuf  ,  dont  ils  garniftenc  leurs  hameçons.  Ce  poilfon 
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"ta  jamak  foui  ,  .1  eft  toujours  de  compagnie ,  ce  qui  eft  caufe  qu’on  en  prend 

beaucoup  ,  fou  à  la  ligne  « 'Meunkr  >  Jont  les  écailles  font  plus  tranfpa- 

rentes  ,  un  peu  plus  larges  &  pl*  ;  ü  ePftP[üfé  ,  ce  qui  ie  rend  diffi- 

1  argent  d  lo°rfaue  les  Pêcheurs  tendent  leurs  filets ,  à  moins  que 

elle  a  prendre  ,  ^  n  ft  fouvent  entre  les  bancs  de  fable  qui  s  a- 

b  bruit  du  ven  ne  1  empeche.  U  rcl  «  >  rarement  au  filet.  Pour  ie 

prendre  les  Pêcheurs  fefervent  plutôt  de  la  ligne  que  de  tout  autre  piège: 
r’Hd  ordinairement  dans  le  mois  de  Mai  que  cette  peche  commence  a  être 
bonne  ,  8c  depuis  ce  tems-là  jufqu  au  mois  de  Mars  :  c  eft  alors  que  ce  poifson 

ni  Pour  amorcer  l’hameçon,  on  prend  d’autres  petits  poifsons  ;  puis  tenant  la  ligne 
en  main  ,  on  fe  promene  où  ion  croit  que  la  riviere  eft  abondante  en  meuniers  , 
gr  lorfnu’on  voit  l’occafion  propre  ,  on  jette  la  ligne  le  p.us  loin  qu  on  peu  . 
OuanEes  meuniers  voient  l’amorce  ,  ils  y  courent ,  &  en  la  voulant  avaler ,  ,1s 
fe  prennent  à  l'hamecon  ,  qui  eft  caché  délions.  Ce  poirtbn  s  amorce  au  (h  avec 
c!esP  vers  qu’on  prend' fur  des  charognes  ,  &  apres  en  avoir  fait  amas ,  on  les  cou- 
ferve  dans  des  pots  pleins  de  fori  ;  &  fi  on  veut  n  en  point  manquer  ,  on  peut 
mettre  du  fang  caillé  dans  des  mannequins. 

Article  VIL 

De  la  Perche  ,  de  la  Plie  &  du  Carrelet. 

Ces  trois  fortes  de  poiflons  font  d’eau  douce  8c  de  mer. 

La  Perche  (  Perça  )  eft  vorace  comme  le  brochet.  Elle  eft  de  couleur  differente 
foas  le  ventre ,  ayant  prefque  le  refte  du  corps  tout  cendré  ,  excepte  quelques 
taches  noirâtres  qui  lui  defeendent  du  dos.  Elle  fe  nourrit  dans  les  rivières  y  &. 
quoiqu’elle  ait  le  trait  de  l  aileron  fort  vite  ,  il  n’y  a  guéres  de  poifion  plus  facile 
a  prendre.  On  tient  que  les  perches  jettent  en  hiver  par  la  bouche  une  petite  ro- 
fée  rougeâtre  qui  leur  fait  de  la  douleur ,  &  que  pour  lors,  elles  nagent  a  Heur 
d’eau  -°ce  qui  fait  que  les  Pêcheurs  qui  les  remarquent  aifément ,  les  prennent 
au  filet  :  il  y  en  a  qui  pêchent  les  perches  à  l'amorce  ,  compofée  de  foie  de 

La  Plie  (  Paffer  lavis  )  8c  le  Carrelet  ou  Carreau  (  Quadratulus  )  ,  font  deux 
poifsons  plats  de  même  genre  ,  qui  ne  différent  qu’en  ce  que  la  plie  eft  plus  gran¬ 
de  ,  5c  que  le  carrelet  a  une  forme  prefque  quarree.  .  , 

On  les  trouve  dans  les  rivières  ,  iur-tout  dans  la  Loire  8e  dans  les  étangs.  Ce 
genre  de  poifson  eft  rufé;  Sc  lorfqu’il  fent  les  Pêcheurs  , il  gagne  légué  , s’attache 
â  la  terre  ,  8c  trouble  l  eau  afin  qu’ils  ne  le  voient  pas.  Quand  on  veut  le  pécher  , 
il  faut  que  le  tems  foit  calme  \  on  y  va  avec  des  bottes  ,  fi  la  faifon  n’eft  pas 
chaude  j  ou  pieds  nuds ,  fi  le  tems  le  permet.  Ce  n’eft  ordinairement  que  dans  les 
rivières  où  l’on  peut  paffer  à  gué  ,  qu’on  cherche  les  plies  ;  on  marche  dans  les 
en  droits  où  il  y  a  du  fable ,  8c  on  y  imprime  les  pieds  le  plus  fortement  qu’on  peut  ; 
ces  traces  reftent  ainfi  ,  pourvu  que  l’eau  ne  foit  point  agitée  ;  8c  après  avoir  at¬ 
tendu  un  peu  de  tems ,  on  retourne  vers  ces  mêmes  traces ,  8c  on  les  trouve  rem¬ 
plies  de  plies  qu’on  prend  à  la  main. 
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Article  VIII. 

Du  Saumon  ,  Salmo. 

Le  faumon  eft  un  gros  poiflon  couvert  de  petites  écailles,  long  8c  large  à  pro¬ 
portion  ;  fa  gueule  elt  large  &  fort  garnie  de  dents  ;  fa  tête  eft  fans  écailles  ;  il  a 
le  dos  d’un  bleu  noirâcre  8c  de  grands  yeux.  Ce  poiflon  naît  dans  la  mer  où  il  fe 
psche  ,  ainli  que  dans  plulîeurs  rivières ,  qu'il  remonte  au  prinrems  jufqu’à  leur 
iource.  Il  y  a  des  Naturalises  qui  prétendent  que  le  faumon  naît  dans  les  rivières 
ainli  que  dans  la  mer;  qu’à  la  vérité  celle  ci  les  donne  plus  gros*, que  la  Garonne 
&  la  Loire  en  produifent  beaucoup  d’origine.  D’autres  veulent  que  ces  poiflons 
prennent  d  abord  l’être  dans  les  fleuves jou.  dans  les  rivières  ,  8c  qu’ils  defcendent 
après  dans  la  mer  :  mais  la  plus  commune  opinion  eft  que  le  faumon  va  toujours 
•a  contre-fil  de  l’eau  ,  8c  ne  defcend  jamais  i  qu’il  vient  de  la  mer,  &fuit  fur- tout 
les  falines  lorlqu’elles  montent.  Le  tems  où  les  rivières  abondent  le  plus  en  fari¬ 
nions  ,  eft  ordinairement  les  mois  de  Mai ,  Juin  8c  Juillet  :  ils  vivent  d’eau  trou¬ 
ble  ,  8c  pour  cela  ces  poiflons  cherchent  toujours  les  endroits  où  il  y  a  de  la 
bourbe.  Il  y  a  des  pêcheurs  qui  aflurent  avoir  trouvé  dans  le  corps  des  faumons  , 
d’autres  petits  poiflons.  Le  faumon  eft  extrêmement  vif  ,  8c  quand  il  nage  ,  on 
diroit  que  c’eft  un  trait  qui  eft  décoché.  La  femelle  du  faumon  fe  nomme  hé - 
card  ;  elle  diffère  du  mâle  en  ce  qu’elle  a  le  bec  plus  long  &  plus  crochu  ,  les 
écailles  moins  claires  ,  le  corps  parfemé  de  taches  brunes  tirant  fur  le  noir  ,  le 
ventre  plus  plat ,  la  chair  moins  rouge  ,  plus  féche  8c  moins  délicate  :  elle  jette 
fes  œufs  en  Oétobre  ,  Novembre  8c  Décembre  ,  8c  la  pêche  en  eft  alors  défen¬ 
due.  Le  plus  ou  le  moins  d’âge  du  faumon ,  décide  de  la  maniéré  dont  on  doit 
le  prendre.  Quand  il  eft  petit  il  fe  prend  à  l’hameçon  :  il  faut  à  la  vérité  que  ce 
piège  foit  gros  8c  proportionné  à  la  force  de  ce  poiflon.  On  le  prend  au  grand  fi¬ 
let  &  à  la  nafle  ;  on  le  pêche  aufli  avec  la  fouine  :  voici  pour  y  réuflir  les  parti’ 
cularités  qu’on  doit  favoir. 

Maniéré  de  prendre  les  Saumons  à  la  Fouine . 

Dans  le  mois  de  Mai  les  hirondelles  tourmentent  beaucoup  les  faumons,  & 
de  telle  forte  ,  que  ces  poiflons  fatigués  de  fauter  pour  les  éviter,  vont  le  ran¬ 
ger  au  bord  des  rivières  ,  où  tour  à  tour  ils  s’enfoncent  dans  l’eau  ,  8c  viennent 
fur  la  fuperficie.  Dans  ce  tems  là  ,  les  Pêcheurs  expérimentés  le  promènent  le 
long  de  ces  bords  dans  un  bateau  ,  8c  aufli- tôt  qu’ils  ont  apperçu  fauter  quelque 
faumon  ,  ils  s’arrêtent  à  l’endroit  ils  prennent  leur  fouine  ,  armée  de  fix  à  lept 
pointes  ,  &  la  tenant  prête  à  tomber  ,  ils  la  lancent  d’abord  que  ce  poiflon  vient 
à  reparoîxre  fur  la  fuperfie  de  l'eau,  8c  le  prennent  ainfi  Ce  premier  faumon  pris , 
n’eft  qu’un  appât  pour  en  attirer  d’autres  :  aufli  tôt  qu’on  l’a  ,  on  le  lie  bien  avec 
une  corde  ,  rout  en  vie  qu’il  eft  ,  8c  on  le  tient  ainli  dans  l’eau  jufqu’à  ce 
qu’il  en  vienne  un  autre  ,  qui  ne  manque  point  de  le  mordre.  Le  Pêcheur  qui 
s’en  apperçoit  ,  tire  doucement  à  bord  celui  qu’il  tient  garotté,  tandis  qu’un  au¬ 
tre  ,  la  fouine  à  la  main  ,  darde  le  faumon  qui  fuit. 

Dans  les  rivières  voifines  de  la  mer  ,  on  voit  venir  de  loin  les  faumons,  cher¬ 
chant  l’eau  douce  ,  fou  vent  en  grades  troupes  ,  8c  quelquefois  n 'étant  que  trois 
ou  quatre  enfemble. 

Maniéré  de  pêcher  les  Saumons  aux  filets . 

Les  faumons  ordinairement  entrent  en  amour  vers  le  milieu  du  mois  de 
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Mars  ,  8c  c’elt  dans  ce  tems  que  les  Pêcheurs  fe  difpofent  a  leur  rendre  des  filets 
qui  doivent  être  à  double  tramail  ,  hauts  de  deux  pieds  ,  de  longs  au  moins  de 
plus  de  trente  ;  ou  ,  pour  mieux  dire  ,  ces  fortes  de  hjers  doivent  occuper  toute 
la  largeur  >  ou  peu  s  en  faut  ^  de  la  nviere  ou  1  on  peche  i  nous  Girons  dans  la 
fuite  comment  on  doit  tendre  les  grands  filets  pour  prendre  les  gros  poilEons. 
Quand  ils  font  tendus  ,  plufieurs  Pêcheurs  ,  chacun  dans  une  nacelle  ou  petit  bar¬ 
reau  ,  fe  promènent  en  defeendant  Peau  ,  tandis  que  les  faumons  donnent  dans 
le  piège.  Ceux  qui  s’y  fentent  pris  ,  rompent  quelquefois  le  filet  par  les  fortes  fe- 
couffes  quhls  y  donnent  :  s’il  s’y  en  prend  plufieurs  à  la  fois,  8c  qu'ils  ne  puiifenc 
s’en  débarraffer ,  ils  s’élancent  les  uns  fur  les  autres  ,  s’il  y  a  de  Pefpace  ,  8c  fe 
tuent.  Quelquefois  les  faumons  fe  prennent  par  hafard  dans  des  filets  qui  n’a- 
voient  pas  été  tendus  pour  eux. 

Il  y  a  des  endroits  où  l’on  pêche  les  faumons  la  nuit  avec  de  la  lumière  >  qui 
les  attire ,  8c  on  les  tue  à  coups  de  fourches. 

On  les  prend  encore  dans  certaines  digues  faites  exprès  ,  où  il  y  a  des  barreaux 
de  fer  difpofés  de  celle  maniéré  ,  que  les  faumons ,  en  montant  ,  les  font  ouvrir 
avec  la  tête;  8c  comme  ces  barreaux  fe  referment  auffl  tôt  que  les  faumons  font 
entrés  ,  &z  qu’ils  ne  peuvent  fe  Couvrir  ‘lorfqu’ils  veulent  descendre  pour  retour¬ 
ner  à  la  mer ,  ils  fe  trouvent  arrêtés  comme  dans  un  réfervoir  ,  où  il  efl  aifé  de 
les  prendre. 

Les  faumons  fe  mangent  frais  8c  faîés.  On  les  pêche  fur  les  côtes  de  la  Grande 
Bretagne  pendant  les  neuf  premiers  mois  de  l’année  :  dès  qu’ils  font  pris ,  on  les 
habille  ,  c’eft-à-dire  on  les  ouvre  ,  8c  on  en  ôte  les  oreilles  8c  les  ouies  ,  puis  on 
les  fale  dans  de  grandes  cuves  ,  d’où  on  les  retire  après  qu’ils  ont  pris  fel  ,  pour 
les  paquer  dans  des  gonnes  ou  autres  futailles  moindres.  ï\  s’en  fait  un  grand 
commerce. 


Article  IX. 

De  la  Truite  ,  de  V  Alofe  ,  des  Anchois  &  des  Sardines. 

La  truite  [  trutta  ]  eft  un  poifson  d’eau  douce  :  il  y  en  a  de  deux  fortes  ,  l’une;, 
qu’on  appelle  hmplement  truite  ,  8c  l’autre  truite  faumonnèe.  La  première  fe  nour¬ 
rit  dans  des  eaux  de  fources  vives  8c  claires  ,  8c  l’autre  efl  beaucoup  plus  grande, 
a  la  chair  rouge  comme  un  faurnon  ,  8c  fe  trouve  dans  les  lacs  8c  dans  les  riviè¬ 
res.  Elles  defeendent  à  la  mer  petites  8c  en  fonrmillieres  au  mois  de  Mai  ;  elles 
rentrent  dans  les  rivières  en  Juin  ,  Juillet  ,  Août  8c  Septembre  ,  8c  alors  elles 
font  grandes  ,  groffes  8c  faumonnées  ;  quelques-uns  les  appellent  grils  8c  petits 
faumons  :  il  s’en  fait  une  pêche  confidérable  pendant  ces  quatre  mois. 

Les  truites  ont  des  dents  fur  la  langue ,  8c  font  marquetées  de  plufieurs  taches 
faunes  8c  rouges; elles  vivent  de  petits  poiffons  ,  de  vers  8c  de  graines.  On  les 
trouve  plutôt  dans  les  petites  rivières  que  dans  les  grandes ,  8c  fur-tout  dans  celles 
qui  coulent  avec  rapidité  ,  8c  dont  le  lit  efl  pierreux  ;  elles  ont  le  trait  de  l’aile- 
ron  tres-violent  ;  elles  nagent  à  contre-fil  de  l’eau  ,  8c  réfiflent,  en  fautant  plus, 
de  trois  coudees  de  longueur  ,  à  la  violence  des  flots.  La  truite  ,  fur- tout  la  fau- 
monnee  qui  vient  de  la  mer,  eft  plus  abondante  8c  plus  délicieufe  en  été  ,  qu’en 
toute  autre  faifon  ;  en  hiver  ,  elle  perd  prefque  tout  fon  bon  goût.  Il  y  a  une  au¬ 
tre  forte  de  truite  ,  qu’on  appelle  ombre ,  dont  la  chair  fent  le  thym  ,  elle  pafle 
pour  la  plus  délicieufe. 

Ces  poiffons  vivent  de  vers,  de  limaçons  8c  de  petits  poifsons.  On  dit  que 
îorfqu  il  tonne  }  les  truites  fe  retirent  fous  les  racines  des  aulnes  8c  des  failles  ,  8c 
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qu’alors  il  eft  aîfé  de  les  y  prendre  à  la  main.  On  les  prend  auffi  vives  par  les  ouïes 
avec  un  crochet  au  bout  d’une  perche. 

^  Quand  les  truites  veulent  multiplier  ,  ce  qui  arrive  ordinairement  au  mois 
d’Oétobre  ,  elles  ne  font  dans  l’eau  que  de  petites  folles  pour  fe  mettre  ,  fi  bien 
que  la  nuit  avec  un  flambeau  on  va  les  découvrir  :  la  lueur  les  furprend  ,  elles  ne 
forrent  point  de  leur  place ,  6c  avec  la  fouine  il  eft  très-facile  de  les  piquer.  Dans 
les  ruifleaux  ou  1  on  fait  qu  il  y  a  des  truites  ,  il  n’y  a  qu’à  en  détourner  le  cou¬ 
rant  d'eau  pendant  quelque  tems  avec  un  batardeau  ,  6c  le  ruiffeau  étant  à  fec  , 
il  eft  aifé  de  les  prendre  à  la  main. 

On  prend  les  truites  à  1  hameçon  ,  qu’on  appâte  de  vers  produits  de  la  maniéré 
qui  fuit.  Prenez  une  poule,  percez-la,  mettez  dedans  trois  jaunes  d’œufs  6c  du 
fatran  de  la  groffeur  d’un  poids  :  le  trou  coulu  ,  enterrez  cette  poule  dans  du  fu¬ 
mier  de  cheval ,  &  la  laiffez  ainfi  pendant  trois  ou  quatre  jours ,  jufqu’à  ce  qu’elle 
fe  corrompe  ,  6c  qu’il  paroifte  delfus  de  certains  vers  jaunes  ,•  enfuite  prenez  ces 
vers,  amorcez-en  rhameçon  ,  &  jettez-le  à  l’ordinaire  dans  l’eau  où  vous  favez 
qu  il  y  a  des  truites  :  ces  vers  fe  confervent  enfermés  dans  un  petit  pot. 

D  autres  ,  fans  tant  de  façons  ,  fe  fervent  ,  pour  appâter  leurs  hameçons  ,  de- 
certains  vers  qu’ils  trouvent  près  des  fontaines  d’eau  vive  :  il  y  a  des  mou¬ 
ches  vives  dont  on  fe  fert  auffi  pour  cela.  D’autres  encore  forment,  au  mois 
d’Avril  ,  une  efpece  de  mouche  artificielle  ,  donc  le  corps  eft  comme  garni  de 
foie  rouge  qui  a  la  tête  verte  ,  6c  y  mettent  des  plumes  d’une  poule  roulle. 
Dans  le  mois  de  Mai  ,  ils  en  font  une  autre  couverte  auffi  de  foie  ,  mais  elle  eft 
de  couleur  rouge  ,  ôc  avec  des  filets  tirant  fur  l’or  ;  îa  tète  en  eft  noire  ,  6 C 
on  y  joint  des  plumes  rouges  d’un  chapon.  La  mouche  qu’ils  inventent  au 
mois  de  Juin  ,  a  le  corps  couvert  d’une  foie  bleue  ôc  d’un  jaune  doré  ,  la 
tcte  pâle  ,  6c  les  ailes  faites  de  plumes  qu’on  trouve  fous  les  ailes  des  perdrix. 
Au  mois  de  Juillet  ;  le  corps  de  cette  mouche  artificielle  ,  eft  de  foie  verre  ôc  ti¬ 
rant  fur  l’or;  fa  tère  doit  être  bleue  ,  6c  fes  ailes  faites  de  plumes  de  couleur 
pâle.  Cette  mouche,  en  Août ,  eft  compofée  des  plus  longues  plumes  de  paon  ;  la  . 
tête  en  eft  jaune  ,  6c  les  ailes  faites  avec  celles  qu’on  trouve  au  milieu  des  plumes 
d’un  faifan.  On  prétend  ,  &c  gens  d’expérience  onr  afluré  qu’avec  ces  fortes  d’ap¬ 
pâts  ,  on  pêche  heureufement  les  truites  à  l’hameçon  ,  6c  que  ces  poifsons  ,  attirés 
par  ces  différentes  couleurs  ,  félon  les  différens  tems ,  donnent  facilement  à  l’a¬ 
morce  :  la  proie  mérite  qu’on  éprouve  ces  moyens. 

Secret  pour  la  pêche  de  la  Truite. 

Prenez  îa  grofseur  d’une  noifette  de  mumie  ,  pilezda  groffierement ,  mettez-’ 
la  dans  une  coque  d’efeargot ,  que  vous  boucherez  avec  du  papier  ,  ou  dans  une 
boête  où  il  y  air  tant  foie  peu  d’air ,  afin  quelle  puifse  communiquer  fon  odeur  ; 
prenez  une  autre  coquille  ou  bocte,  ou  petite  phiole  que  vous  boucherez  bien 
avec  de  la  cire  jaune  ,  y  mettant  deux  ou  trois  gouttes  d’huile  d’afpic.  Remarquez 
que  dans  la  mumie,  il  fauc  mettre  pour  un  fol  de  camphre  fans  le  piier  ,  en  y  en 
mettant  plutôt  moins  que  trop:  il  faut  auffi  mettre  un  grain  de  mufe  dans  une 
boêce  de  fer  blanc  où  l’on  tient  l’hameçon  ,  prenant  garde  qu’il  ne  fe  mouille,, 
non  plus  que  le  refte  ci-deffus  marqué. 

Quant  â  l’amorce  ,  qui  eft  de  vers  ,  ils  doivent  demeurer  trois  jours  dans  îa 
moufle  ,  avant  que  de  pêcher  pour  s’y  purger  ;  celle  d’aubefpine  eft  la  meilleure  ; 
s’ils  y  demeuroienc  plus  long-tems,  cela  ne  feroic  point  de  mai  :  on  peut  les 
mettre  auffi  9  au  défaut  de  moufle  ,  dans  un  fachec  de  toile;  6c  lorfqu’on  veut 
pêcher  ,  il  faut  mettre  ces  vers  dans  de  la  moufle  fraîche  ,  qui  aura  été  mife  dana 
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de  l’eau  commune  ;  &  au  moment  qu'on  les  y  met,  il  eft  bon  de  a  Pre  er  P^Ir 
en  faire  forcir  l'eau  ,  de  peur  qu  elle  ne  mouille  un  peu  trop  les  coquilles  ,  qu 
£k mec«é  avec  dans  urf  petit  fachet  parmi  la  mouise  :  les  coquilles  &  les  vers 
doivent  être  mis  dans  la  moulle  douze  heures  auparavant.  Remarquez  que  loti- 
que  les  coquilles  ne  fendront  plus ,  elles  ne  vaudront  aulli  plus  rien. 

Il  faut  que  les  vers  dont  on  veut  fe  fervir  ,  aient  un  nœud  ou  ceinture  au  mi¬ 
lieu  du  corps,  il  eft  bon  encore  d’obferver  que  pour  reuflir  a  la  peche  ,  on  doit 
prendre  un  jour  qu’il  fade  un  peut  vent  doux ,  &  non  un  jour  de  bize  j&  pedier 
[’ hiver  aux  grandes  rivières ,  &  aux  ruifteaux  feulement  les  autres  laitons  :  la  pe¬ 
che  n  eft  pas  bonne  aux  ruifteaux  en  hiver  j  parceque  1  eau  eft  trop  troide.  La 
mu  mie  pour  être  bonne  ,  doit  être  luifante  ,  troide  &  caftante  en  rems  rioid, 
&c  gluante  ou  attachante  dans  la  chaleur  ;  il  faut  la  tenir  en  lieu  fec.  On  peut  tenir 
les  coquilles,  lorfqu’on  ne  s’en  fert  point ,  dans  une  boëte  de  fer  blanc  ,  pour 
éviter  qu’elle  ne  s’évente,  remettant  d’autres  bouchons  aux  coquilles,  parceque 
les  vieux  auront  contracté  de  l’humidité  ,  ce  qui  feroit  préjudiciable.  La  corde  de 
l’hameçon  doit  être  de  crin  de  cheval  entier ,  à  caufe  qu’il  eft  plus  hn  &  meilleur 
que  celui  d'un  hongre.  Le  mufc  dure  un  an  ,  pourvu  qu  il  ne  le  mouille  pas ,  ce 
l’afpic  aufti.  Il  eft  eftenriel  que  l’hameçon  ne  foit  point  tors  ;  les  hameçons  de 
Piedmont  font  les  meilleurs  :  il  ne  faut  pas  que  les  branches  biaifent  en  aucune 
maniéré  ;  &c  quand  la  truite  a  mordu,  on  ne  doit  pas  tirer  tout  d  un  coup,  mais 
doucement  avec  le  bâton  ,  fans  toucher  à  la  corde  ;  car  elle  romproit ,  à  moins 

que  la  charge  ne  foit  petite.  .  , 

La  mumie  fe  gâte  par  le  trop  de  chaleur,  aufti  bien  que  par  trop  d  humidité  ; 
mais  jamais  par  le  froid.  Si  l’on  tient  les  coquilles^ proprement  ,  elles  pourront 
fervir  cinq  ou  fix  fois  avant  de  les  changer.  Aufli-tor  qu  on  a  péché  ,  on  doit  les 
mettre  dans  la  boëte  de  fer  blanc  avec  la  ligne  ,  les  renouvellent  de  bouchons  , 
&  laiftant  les  vieux  dans  la  moufte.  La  ligne  fe  frit  longue  à  difcretion.  Quand 
les  vers  ont  été  huit  à  dix  jours  dans  la  moiifse  ,  il  leur  en  faut  mettre  de  nou¬ 
velle  ,  &  jecter  la  vieille.  Le  camphre  peut  fervir  quatre  fois,  pourvu  qu’on  le 
bouche  bien  ,  &  la  mumie  une  fois  feulement  :  l’air  mange  le  camphre  :  pour  le 
conferver  ,  lorfqu'on  en  fait  provifion  ,  on  doit  le  tenir  dans  de  la  graine  de 
lin.  Quand  même  on  n’auroit  que  de  la  mumie  ,  on  ne  laifseroit  pas  de  prendre 
des  truites  ,  mais  il  faut  qu’elle  foit  de  la  bonne.  Lorfqu’il  fait  extrêmement 
froid  ,  on  qu'il  tombe  de  la  bruine  gelée  ,on  pêche  inutilement.  Il  fe  faut  cacher 
tant  que  l’on  peut  en  pêchant ;  lier  l’hameçon  avec  de  la  foie  rouge  ,  enfiler  les 
vers  par  le  cul  ,  &  laifser  la  tête  dehors  afin  qu’il  remue  ,  faifant  monter  Je  ver 
pour  cacher  la  bure  de  l’hameçon.  On  doit  entortiller  du  plomb  applati  a  un 
demi-pied  loin  de  l’hameçon  ,  n’en  mettant  fi  l’on  veut  qu’en  cet  endroit ,  fans  y 
mettre  même  du  liège  ,  laifsant  enfoncer  l'hameçon  à  difcrétion.  L'on  connoît 
la  tête  de  ver  ,  ou  le  nœud  ou  ceinture  eft  plus  proche  du  bout  ;  <$c  dans  le  mo¬ 
ment  que  l’on  veut  pêcher,  il  faut  prendre  le  ver  par  la  tête,  &  pafser  avec  les 
doigts  jufqu’au  bout ,  ferrant  un  peu  pour  faire  forcir  les  entrailles ,  l'ayant  aupa¬ 
ravant  un  peu  amorti  ,  couvert  d’un  peu  de  fable  ,  fi  l’on  veut  ,  &  de  crachats  , 
le  mettant  tant  foit  peu  entre  les  deux  mains;  il  en  devient  plus  iuifant  ;  ce  qui 
eft  un  des  principaux  points  de  la  pêche. 

Il  eft  indifférent  de  mettre  peu  ou  beaucoup  de  mumie  ,  mais  peu  d’afpic Jk  ne 
camphre  ,  du  mufc  tant  que  l’on  voudra.  L’on  peut  fe  fervir  ,  pour  les  ruifseaux 
&  eaux  claires  ,  de  petits  vers  ,  que  l’on  trouve  dans  les  chemins  battus  ,  qui  ne 
font  qu'un  neric  trou  pour  fortir  ;  l’on  en  met  deux  ou  trois  ,  fi  un  ne  fiiffic  pas  , 
ne  laifsant  la  tête  qu'au  dernier  :  il  ne  faut  que  deux  heures  pour  les. purger  dans 
la  moufse  ;  mais  avant  que  de  les  y  mettre ,  il  eft  nécefsaire  de  les  faire  vuider 
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comme  les  gros;  ils  ont  le  nœud  rouge  ,  le  corps  tout  blanc  ,  le  bec  rouge  ,  8c 
un  peu  le  cul  :  pour  les  enfiler  ,  on  doit  leur  couper  le  cul  avec  l'ongle ,  8c  leur 
faire  f  ortir  les  entrailles,  il  eft  bon  de  remarquer  qu’on  ne  coupe  point  le  cul 
aux  gros  ;  il  s'en  trouve  de  petits  tant  que  l'on  veut  aux  terres  gralses  8c  fermes  , 
mais  ils  ne  valent  rien  pour  pêcher  aux  eaux  troubles  ;  il  y  faut  des  gros.  On 
doit  fur-tout  prendre  garde  que  le  ventre  foir  en  dedans  de  l’hameçon  :  il  s'en 
prend  beaucoup  plus  où  l’eau  eft  fi  dormante  ,  que  la  ligne  puifse  demeurer  droite, 
fur- tout  dans  les  recoins  ou  l’eau  s’arrête  8c  croupit. 

Il  eft  bon  d’obferver  que  lorlque  l’on  prend  les  petits  vers  ,  il  les  faut  laver 
avec  de  1  eau  8c  les  mettre  dans  la  moufse  avec  les  ingrédiens  ,  comme  l’on  fait 
aux  gros  ;  pafsé  deux  jours  ils  ne  fervent  de  rien  ,  on  en  doit  remettre  d’autres 
avec  les  mêmes  coquilles  8c  de  la  moufse  fraîche  :  il  s’en  trouve  tant  que  l’on 
veut ,  favoir ,  des  petits  après  les  charrues  ;  ils  font  infiniment  plus  propres  pour 
l’eau  claire  que  les  gros  ;  on  réullîroit  avec  ,  fans  mumie  ,  ni  autres  ingrédiens. 

La  pêche  eft  favorable  en  rems  couvert ,  8c  au  foleil  levant  en  été  ,  pourvu 
qu’on  puifse  voir  les  pierres  au  fond  de  l’eau  ,  quoiqu’elle  paroilse  un  peu  trou¬ 
ble.  Il  faut  pêcher  en  remontant  le  cours  de  l’eau  ,  parceque  le  moindre  filet  d’eau 
troublée  fait  fuir  le  poifson.  il  ne  s’écarte  jamais  plus  de  trente  pas  de  fon  lieu  ac¬ 
coutumé  à  moins  que  ce  ne  foit  dans  un  rems  qu’ils  montent  ou  defcendent. 
Quand  on  a  manqué  une  truite,  on  eft  afsuré  de  la  trouver  dans  le  même  lieu  , 
comme  le  lièvre  :  les  petits  vers  valent  plus  que  les  gros  dans  l’eau  claire. 

Autre  maniéré  de  prendre  les  truites.  Ayez  environ  plein  une  chopine  de  vers 
de  terre  ,  mettez-Ies  dans  un  pot  de  terre  ,  8c  verfez  par-defsus  un  petit  verre 
d’eau-de  vie  pour  les  faire  mourir  ;  ajoutez  y  deux  onces  de  coque-de-levanc 
bien  pulvérifée  ,  avec  gros  comme  un  œuf  de  matière  fécale  ;  mêlez  bien  le 
tout  avec  un  bâton  ,  8c  couvrez  le  pot  pendant  la  nuit  :  il  faut  faire  cette  com¬ 
position  le  foir  ,  8c  le  lendemain  au  matin  vous  jettez  vos  vers  les  uns  après  les 
autres  dans  plufieurs  endroits  de  la  riviere  ,  où  vous  jugez  qu’il  y  a  le  plus  de 
truites  ;  c’eft  un  poifson  qui  remonte  toujours  :  vous  n'avez  pas  plutôt  fini  à  jet- 
ter  vos  vers  ,  qu’il  fuit  aller  par  où  vous  avez  commencé  ,  8c  prendre  le  poifson 
que  vous  trouverez  fur  l’eau. 

De  P  A  lofe  ,  Alofa. 

L'alofe  eft  un  poifson  de  mer  très  nourriffant ,  8c  qui  fe  pêche  fouvent  dans 
les  rivières  ,  fur-tout  dans  celles  qui  fe  déchargent  dans  la  mer,  parceque  l’a- 
lofe  8c  le  fauinon  y  montent  dans  leprintems  ,  8c  dès  l’hiver  quand  il  n’eft  point 
rude  ;  8c  dans  l’eau  douce  ,  ces  poifsons ,  ainfi  que  la  truite  de  mer  ,  prennent  en 
peu  de  rems  chair  8c  graifse.  L’alofe  eft  la  première  qui  fe  mange  ,  elle  veut  être 
mangée  fraîche  ;  le  faumon  8c  la  truite  font  plus  vivaces  ,  8c  leur  chair  eft  plus 
ferme  8c  plus  de  garde.  La  truite  vient  plus  tard  ,  8c  elle  n’eft  bonne  que  depuis 
Mai  jufqu’en  Septembre. 

De  V  Anchois  ,  Apua  y  &  de  la  Sdrdine  ,  Sardinia. 

Ce  font  deux  petits  poifsons  faîfonniers  8c  de  pafsage  ,  qu’on  pêche  fur  les 
bords  de  la  mer.  L’ anchois  eft  le  plus  petit ,  8c  fe  pèche  fur  les  côtes  de  Pro¬ 
vence  en  Mai ,  Juin  &  Juillet  y  faifon  où  régulièrement  ce  poifson  entre  dans 
la  Méditerranée  par  le  détroit  de  Gibraltar.  On  le  pêche  la  nuit,  8c  on  en  prend 
davantage  en  mettant  du  feu  à  la  pouppe  des  chaloupes  ,  pour  l’attirer  dans  les 
filets;  mais  il  n’eft  pas  fi  bon  que  celui  qui  eft  pris  fans  feu:  la  pêche  finie,  on  leur 
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arrache  a  tous  la  tête  ,  on  les  vuide  ,  &on  les  met  avec  du  fel  dans  des  petits  ba¬ 
rils  de  différends  poids ,  ou  dans  de  petits  pots  de  faiance  ou  de  tei  re  couverts  de 
plâtre.  On  doit  choiht  les  anchois  petits ,  nouveaux  ,  vermeils  dedans ,  8c  qu  ils 
aient  le  dos  rond  ;  les  anchois  plats  ou  trop  gros  ne  font  fouvent  que  des  lardi- 
dines  :  il  faut  de  plus ,  qu  a  l’ouverture  des  barils  ou  des  pots  ,  la  fauce  foit  d  un 

bon  goût ,8c  ne  lente  point  l’évent.  , 

La  fardine  eft  plus  grofse  8c  plus  plate  que  1  anchois  ;  on  lui  laiise  la  tete  en  la 
falanc.  La  pêche  des  fardines  eft  conlidérable  en  France  j  elle  s’y  fait  depuis  les 
fables  d’Olonne  en  Bas-Poitou  ,  d’où  ce  poifson  va  toujours  en  remontant  jufqu  a 
Breft  en  Bretagne ,  8c  peu  au-delà  ,  8c  cela  depuis  le  mois  de  Juin  ,  quelquefois 
jufqu Jaux  Avents.  Elles  entrent  fouvent  dans  les  rivières  en  fuivant  le  flux  de  la 
mer.  On  les  pêche  la  nuit  au  feu  ,  les  filets  amorcés  de  ré  jure  ,  qui  ne  11  autre 
chofe  que  des  œufs  de  maquereau  ou  de  morue  falés ,  qui  enivre  le  poifson.  On 
vend  les  fardines  en  fel  ou  en  piles.  On  appelle  preffées  celles  que  l’on  met  en  fu¬ 
tailles  :  on  fait  fécher  au  feu  8c  à  la  fumée  les  plus  grofses  ,  qui  fe  nomment  fo¬ 
rmes  9  8c  ce  font  les  plus  cheres  ton  en  confit  cFautres,  c’eft-à  dire  qu’après  qu  el¬ 
les  ont  pris  un  peu  de  fel ,  on  les  fait  frire  dans  la  poêle  ,  ou  rôtir  lur  le  gril  ,  8c 
on  les  met  dans  des  petits  barils  ou  boé'tes  ,  avec  du  vinaigre,  du  laurier  ,  du 
poivre  8c  du  girofle.  Il  vient  des  fardines  fraîches  de  Dieppe  8c  des  environs. 

Du  Congre  ,  Conger. 

Cette  pêche  fuccede  à  celle  des  fardines  ;  elle  eft  abondante  fur  les  côtes  de  Bafse 
Normandie  8c  de  Bretagne.  On  la  fait  dans  des  chaloupes  fur  les  bancs  de  roches 
qui  fe  trouvent  au  bord  de  la  mer  ,  8c  on  met  fécher  les  congres  comme  la  mer¬ 
luche. 

Article  X. 

Secrets  pour  attirer  toutes  fortes  de  Poijfons  ,  &  les  prendre  tant  d  la  main 

qu  autrement. 

C’eft  une  peine  inutile  qu’on  fe  donne  de  vouloir  pêcher,  fi  on  ne  met  en 
sfage  quelques  fecrets  pour  afsembler  le  poifson  qu’on  veut  avoir.  On  dit  que 
pour  l’attirer  ,  il  faut  prendre  du  fuc  de  joubarbe  ,  le  verfer  fur  de  l’ortie  8c  de  la 
quinte-feuille  qu’on  pile  dans  un  mortier^  enfuite  s’en  frotter  les  mains  8c  jetter 
le  marc  dans  l’eau.  On  prétend  que  fi  on  met  de  cette  compofition  dans  une  nafse 
ou  autre  filet,  les  poifsons  y  accourronr  en  foule.  Les  perfonnes,  qui  font  profef- 
fion  de  pêche  ,  fe  fervent  de  vers  luifans  ,  diftillés  à  feu  lent ,  dans  un  vafe  de 
verre ,  jufqu’à  ce  que  l’eau  en  foit  toute  évaporée  ;  ils  prennent  cette  eau ,  la  met¬ 
tent  dans  une  petite  phiole  de  verre  ,  y  mêlent  quatre  onces  de  vif  argent ,  8c 
bouchent  cette  phiole  de  maniéré  que  l’eau  n’y  puifse  entrer  :  cela  fait ,  ils  pren¬ 
nent  cette  phiole  8c  la  mettent  dans  un  filet  tendu  j  aufli-tôt  les  poifsons  y  ac- 
pourent  en  grand  nombre  8c  s’y  prennent. 

Maniéré  de  prendre  les  Poijfons  à  la  main. 

Frottez  vos  mains  de  fuc  de  joubarbe ,  d’ortie  8c  d’ail ,  8c  les  mettez  avec  tout 
le  jus  dans  la  riviere  ,  étang  ou  vivier  •  ou  faites  une  onétion  de  feuilles  de  votre 
joubarbe  ,  de  baume  domeftique  8c  fauvage ,  cuites  dans  la  graifse  de  cheval  en 
confiftance  d’onguent ,  pour  s’en  frotter  les  mains  ,  8c  vous  en  verrez  l’effet. 

Pour  prendre  du  poifson  dans  les  rivières  ,  on  prend  environ  une  livre  de 

levain 
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levain  avec  quoi  on  fait  le  pain  ;  on  la  délaye  avec  trois'ou  quatre  blancs  d’œufs  , 
&  deux  onces  de  coque  de-levant  en  poudre;  on  mêle  bien  le  tout  enfemble  , 
puis  on  en  fait  de  petites  boules  grofles  comme  des  noifettes  ,  8c  d’autres  plus 
géodes  ,  &  on  les  jette  dans  les  différens  endroits  de  la  riviere  où  l’on  juge  qu’il 
y  a  le  plus  de  poilTon  ;  peu  de  tems  après  il  vient  a  l'appât. 


Maniéré  de  prendre  le  Poijjon  à  la  ligne . 

Prenez  une  once  de  graille  de  héron  ou  de  canard  ,  deux  onces  de  graille  de 
houe  ,  deux  grains  de  mufe,  un  grain  de  civette  9  un  peu  de  fang  de  veau  &  un 
peu  de  cumin  \  incorporez  le  tout  enfemble  ,  &  le  confervez  dans  une  petite  bou¬ 
teille  de  verre  bien  bouchée.  Quand  vous  irez  pêcher  ,  portez  avec  vous  votre 
compofîtion  ;  8c  lorfque  vous  aurez  attaché  au  bout  de  votre  hameçon  ,  ce  que 
vous  avez  coutume  d’y  mettre, foit  vers  de  terre  ou  autres  appâts,  vous  le  frotte¬ 
rez  de  cette  compofition  ,  8c  lancerez  votre  ligne  dans  l’eau  ;  le  poillon  fentant 
1  odeur  agréable  de  cet  appât ,  viendra  mordre  l’hameçon. 

Maniéré  àe  faire  venir  le  Poiffon  apres  la  ligne. 


Vous  prendrez  deux  grains  de  mufe  ,  quatre  gouttes  d’huile  d’afpic  ,  autant  de 
mumie  &de  camphre  ,  vous  en  frotterez  fouvent  l’hameçon,  8c  l’amorcerez  à 
1  ordinaire  ;  tous  les  poilfons  des  environs  y  viendront. 

On  peut  aulîî  amorcer  l’hameçon  avec  une  vieille  calotte  ou  vieux  chapeau 
gras  ;  le  plus  vieux  eft  le  meilleur  :  on  le  coupe  par  petits  morceaux;  cela  eft  très- 
sûr  pour  le  petit  poifïon. 

Pour  faire  alfembler  tout  le  poilfon  d’un  étang  dans  un  endroit  pour  le  pêcher, 
il  faut  ,  au  tems  du  frai  qui  eft  en  Mai ,  en  prendre  un  nombre  de  femelles ,  (  ce 
lont  les  œuvées  ) ,  le-ur  couper ,  tout  vivanr,  la  géniture,  la  faire  fécher  â  Pombre 
ou  à  un  feu  lent  pour  n’en  point  diminuer  la  vertu  ,  &  enfuite  réduire  le  tout  en 
poudre.  Quand  vous  voulez  vous  en  fervir  ,  vous  prenez  cinq  ou  lix  pincées  de 
cette  poudre  que  vous  jetiez  fut  l’eau  ;  auflf  tôt  le  poillon  ,  frappé  de  cet  inftinéb 
naturel  qui  fait  concourir  tous  les  animaux  à  la  propagation  ,  approche  ,  8c  pour 
lors  il  eft  aifé  de  le  prendre ,  foit  au  filet  ou  à  la  ligne  :  fi  c’eft  dans  une  eau  cou¬ 
rante  ,  vous  en  ferez  de  petites  paftilles  dont  vous  borderez  en  partie  votre  filer, 
tout  le  poilfon  s’a  ma  (fera  dedans  :  fi  c’eft  à  la  ligne  que  vous  pêchez  ,  vous  en 
garnirez  vos  hameçons. 

Maniéré  d3  attirer  le  Poijfon  dans  le  Filet  ou  Naffe. 

Trempez  un  drapeau  dans  le  fang  d’un  homme  , mêlé  avec  delà  farine  d'orge*’ 
8c  mettez  le  drapeau  dans  ie  filet  j  les  poilfons  s’y  amafteront. 


Autre  maniéré  d' attirer  les  Poijfons  dans  les  Filets  qu  on  a  tendus. 

Pour  attirer  les  poilfons  dans  les  filets  ,  on  y  met  quelques  appâts  ,  tels  que 
ceux  dont  on  a  déjà  parlé  ,  ou  bien  du  poilfon  de  l’efpece  de  celui  qu’on  fouhaite 
pêcher  ,•  car  la  plupart  des  habiles  Pêcheurs  difent  que  l’expérience  leur  a  fait 
connoître  que  le  poilfon  aime  fon  femblable  ,  8c  qu’il  donne  même  plus  volon¬ 
tiers  dans  le  poilfon  lorfque  ce  poilfon  eft  de  l’endroit  où  l’on  pêche. 

On  attire  les  poilions  dans  les  filets  dormans  ,  en  y  mettant  des  os  de  porc 
falé  ,  dont  on  a  tiré  la  chair  après  l’avoir  fait  cuire  “•  d’autres  attachent  de 
l’appât  qui  a  de  l’odeur  ,  8c  l’environnent  de  cinq  ou  fix  fleurs  de  couleurs 
Tome  IL.  B  b  b  b 
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,  il 

9uelc,ues  Pécheurs  prenne- d  U  ch  -  ^  r.  étant  >  j» ?,cui[, 

vo.r  laide  mettent  dans  la  lèchefrite ,  fous  le  dégoût 

ils  font  des  ro.  es  le  ^  &q  les  rôtjes  fon[  lmbibées  ,  ils  coupent  1  am- 

de  levreau.  Q  ’  i  rôties  6c  s’en  fervent  pour  mettre  dans  leurs 

Sî^anttue  îes’tenc C  font  encore  bons  ,  fur-tout  pou, 

Ja  ligne!  Voyez  ci  après ,  article  1 8  de  ce  Chapitre,  la  manière  de  les  prendre. 

Manière  de  prendre  le  PoiJJon  au  feu, 

c:  nn  veut  pêcher  au  feu,  dans  des  endroits  de  rivières  peu  profonds,  on 
jette  trois  ou  quatre  jours  auparavant  de  l’appât  dans  l’endroit  ou  on  crm 
m  hl  v  a  du  poilïbn  :  on  y  va  enfuice ,  &  on  allume  un  peur  bûcher  fur  le  bord 
de  l’eau  ,  oubien  on  fe  fert  de  torches  de  longue  paille  ,  autrement  dit  glu  , 
mais  auparavant ,  &  tandis  qu’il  fait  jour  ,  il  faut  porter  fur  le  lieu  une  grand 
truble  &  l’enfoncer  dans  l’eau  le  plus  qu’il  eft  poflible  ,  puis  revenir  (ur  le 
Lak  oû  neuf  heures  du  loir  ;  plus  le  teins  eft  obfcur  ,  plus  abondante  en  eft  la 
pêche  :  fi  c’eft  en  été  >  on  doit  de  même  ,  par  une  nuit  cbfcure  ,  aUumerfonfeu 
fur  le  bord  de  l’eau ,  fe  coucher  le  ventre  contre  terre ,  ecouter  venir  le  poiffon e 
grand  filence  ,  l’amufer  en  lui  jettant  des  fèves  cuites,  &  l’enlever  quand  il  fera 

amafté  dans  la  trubîe. 

'  Moyen  pour  empêcher  toutes  fortes  de  gras  Poiffons  de  fauter  par- deffus  les  Filets* 

Quand  on  veut  pêcher  du  gros  poifton  ,  on  fe  fert  d’un  filet  nommé  tramait ' , 
Sc  on  y  attache  un  filet  (impie  qui  ait  la  même  forme  :  cette  mvention  ^ 
commune  â  bien  des  Pêcheurs  ,  quoiqu'elle  foit  très  bonne  &  aifee  a  mettre !  en 
pratique.  On  eft  fur  le  bord  de  l’eau  ou  1  on  croit  qu  il  y  a  de  gros  portions  * 
on  y  étend  le  filet  comme  fi  on  vouloit  pêcher  â  l’ordinaire  ,  enforte  que  le 
plomb  foit  au  fond  de  l’eau  ,  &  le  liège  au-dellus  ;  enfuite  on  tire  le  blet  volant 
qui  eft  coufu  au  tramail  ,  ce  qui  fe  fait  en  tirant  la  corde  qui  y  eft  attachée  ,  jui- 
qu’à  ce  que  le  nœud  foit  proche  du  bord  de  l’eau  ,  &  par  ce  moyen  le  legedil 
filet  (impie  fe  trouvera  près  du  bord  ,  &  ce  filet  doit  former  un  arc  femblable  a 
celui  du  principal  filet.  Après  cela,  on  foule  e  fond  de  leau  ainfi  que  le  bord , 
avec  un  inftrument  appelle  boutoir  ,  pour  obliger  le  poifton  a  fe  mailler  i  il  s  et- 
forcera  de  fauter  par-deftus  le  liège  ,  félon  fa  coutume  ,  mais  le  hier  volant  1  en 
empêchera  ,  &  le  poifton  cherchant  à  fe  fauver  au  travers  du  tramail ,  s  y  embar- 
rallera.  Quand  on  eft  affuré  qu’il  y  a  de  gros  poiffons  dans  l’enceinte  que  (orme 
le  filet  ,  il  faut  auparavant  que  de  fouler  dans  le  milieu  ,  approcher  peu  a  peu 
les  bouts  du  tramail  l’un  de  l’autre  ,  jufqu’à  ce  qu’on  voie  que  les  deux  heges  du 
filet  (impie ,  approchent  du  bord  de  l’eau  ,  6c  qu’il  n’y  ait  ait  pas  plus  de  quatre 
ou  cinq  pieds  entre  les  deux  cordes  :  c’eft  de  cette  maniéré  que  les  portions  ne 
peuvent  échapper  de  ces  fortes  de  filets. 

Comment  prendre  les  Loutres  au  piège,  ■ 

La  loutre  eft  un  animal  à  peu  près  fembîable  à  un  renard  en  grolTeur  ,  on 
la  met  au  rang  des  poiftons  à  caufe  qu’elle  a  le  fang  froid.  On  fait  des  manchons 
de  fa  peau,  fa  chair  eft  bonne  en  civet  ou  en  pâté.  Lorfqu’on  veut  la  prendre 
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piège  ;  il  faut  remarquer  que  c’eft  ordinairement  dans  les  petites  ifies  3c  fur 
les  bords  des  rivières  ou  grands  étangs  ,  que  les  loutres  font  leur  terrier  :  quand 
elles  veulent  aller  chercher  du  poifion  pour  vivre  ,  elles  fe  fraient  un  chemin  fur 
le  fable  jufqu  au  bord  de  l’eau  ;  ce  qui  fe  connoît  par  les  empreintes  de  leurs 
pieds  &  de  leur  fiente  ,  dans  laquelle  il  y  a  des  écailles  de  poifion  qui  ne  font 
pas  digérées  ;  elles  pafient  toujours  par  le  même  endroit.  Audi  tôt  qu:on  a  re¬ 
connu  leurs  traces  ,  il  faut  remuer  le  fable  avec  la  main  tout  le  long  de  la  paf- 
fée ,  &  le  rendre  uni  ;  enfuire  on  y  retourne  le  lendemain ,  3c  on  voit  fi  elle  y  a  en¬ 
core  pafië  ;  on  remue  de  meme  le  fable ,  on  le  rend  uni ,  &  on  y  retourne  ;  ufqu’à 
trois  ou  quatre  fois  :  pour  lors  quand  on  eft  sûr  qu’elle  y  pafie  toujours ,  on  rend 
un  traquenard  comme  pour  les  renards  ;  il  n’y  faut  point  d’appât  ;  mais  on  doit 
bien  faire  tenir  la  chaîne  du  traquenard  avec  un  pieu,  3c  l’enfoncer  dans  le  fable 
aulh-bien  que  le  traquenard  qu’on  couvre  légèrement  de  fable  ,  quoique  ten¬ 
du  ;  la  loutre  ne  manquera  pas  de  pafier  à  fon  ordinaire  ,  &  fe  prendra  par  les 
pattes  :  en  y  retournant  le  lendemain  marin  ,  on  l’affomme  avec  un  bâton  *,  &C 
avant  de  retendre  le  traquenard  ,  il  faut  le  faire  tremper  dans  la  rivierepour  ôter 
la  fenteur  de  l’animal  qui  y  aura  été  pris ,  ou  bien  le  frotter  avec  de  la  graille 
d’anguille.  On  peut  avoir  piufieurs  traquenards ,  3c  les  tendre  de  la  même  ma¬ 
niéré  à  piufieurs  terriers. 

Article  XL 
Maniéré  de  pêcher  avec  le  Filet  qu  on  appelle  Saine. 

Lorfqu’on  veut  pêcher  à  la  faine  ou  feme ,  il  faut ,  étant  arrivé  fur  le  bord  de 
l’eau  ,  où  l’on  croit  qu’il  y  a  du  poilfon  ,  y  étendre  le  filet  en  matière  d’arc  ,  du 
moins  quand  on  le  tire  à  bord  ,  afin  d’y  enfermer  le  poilfon  qui  s’y  retire  dans 
le  milieu  ,  à  mefure  qu’on  l’approche  de  la  terre  ,  parce  qu’il  fuit  le  bruit  qu’il 
entend  ,  3c  que  les  cordes  des  côtés  du  filet  qui  battent  l’eau,  lui  donnant  de  l’é¬ 
pouvante  ,  l’empêchent  de  fe  fauver  vers  les  extrémités  ;  deforte  qu’on  amène 
aifément  le  poifion  jufqu’au  bord  fans  qu’il  fe  tourmente  ,  fi  ce  n’eft  lorfqu’on 
commence  à  fouler  l’eau  pour  tirer  tout- à  fait  le  filet  fur  la  terre. 

Alors  lespoiffons  qui  ont  leurs  rufes  particulières,  fur- tout  la  tanche  3c  la  carpe, 
mettent  le  nez  ou  la  tête  dans  la  bourbe  ,  pour  tâcher  de  fe  fauver  ,  3c  lailfer 
pafier  le  filet  par-deflus  elles.  Pour  empêcher  que  cela  n’arrive  ,  il  faut  avoir 
une  perche  longue ,  légère  3c  droite  ,  unie  3c  coupée  en  croiflant  par  le  gros 
bout  ;  3c  quand  les  deux  bouts  de  la  faine  feront  à  bord  ,  on  les  accommodera 
de  maniéré  que  le  bout  de  la  corde  du  plomb  foit  fur  la  terre  ,  3c  coule  tout 
à  rez  du  bord  jufques  dans  le  fond.  Cela  fait ,  on  allonge  la  perche  dans  l’eau , 
pofant  le  gros  bout  fur  le  bas  du  filet  ou  le  gros  bout  de  cette  perche  paroîc 
joint  ,  3c  on  la  tourne  deux  tours  pour  y  envelopper  le  filet  tout  autour  ; 
enfuire  on  le  tire  en  pefant  dans  la  bourbe  :  après  cela  on  détourne  la  perche  , 
3c  on  la  pofe  à  un  autre  endroit  du  filet  tout  près  du  plomb  ,  où  on  lui  fait  faire 
environ  deux  tours ,  pour  amener  le  filet  qui  entraînera  tout  le  poifson  qui  fe 
trouvera  au  fond  de  l’eau. 

Quand  il  fera  queftion  de  tirer  le  filet  de  l’eau  ,  3c  lorfqu’il  fera  proche  du 
bord  ,  on  prendra  enfemble  la  corde  du  liège  3c  celle  du  plomb  ,  d’un  même 
côré  ,  3c  on  aura  attention  ,  en  le  tirant  fur  la  terre  ,  que  le  plomb  rafe  toujours 
le  fond  de  l’eau  ;  car  autrement  le  poifion  s’échapperoit  fous  le  filer. 


B  b  b  b  ij 
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Article  XII. 

Réfervoirs  artificiels  pour  y  amafer  du  Poitfon  de  plufieurs  efpèces ,  &  comment 

L'y  pêcher. 

Ces  utiles  réfervoirs  fe  font  dans  les  rivières  ou  étangs  qui  ne  font  pas  beau¬ 
coup  profonds  ,  &  dans  des  endroits  unis  ,  c’eft  à-dne  où  il  n’y  a  guéres  d’her¬ 
bes  ni  de  crônes.  On  les  place  au  milieu  de  l’eau ,  fi  l’on  a  un  bateau  ,  ou  fur  le 
bord  ;  la  place  doit  contenir  quatre  ou  cinq  toiles  ,  deforte  qu’un  blet  puilfe  s  y 
«tendre  en  rond.  Cet  endroit  marqué  ,  vous  aurez  vingt  ou  trente  fagots  de  bran¬ 
chages  rortus  liés  par  les  deux  bouts,  longs  de  fix  à  lept  pieds  ,  &  de  la  grolseur 
du  corps  i  vous  les  rangerez  dans  le  fond  de  l’eau  y  éloignez-les  les  uns  des  autres 
d’environ  un  pied  ,  le  rang  fupérieur  mis  en  travers  ,  de  continuez  julqu  a  ce  que 
vous  ayez  tout  entafsé  ,  enforte  néanmoins  que  ce  tas  de  tagots  ne  monte  que 
jufqu’à  un  demi-pied  près  de  la  fuperficie  de  1  eau  :  vous  chargerez  ces  fagots 
d’herbes  &  de  pierres ,  pour  tenir  le  tout  en  état.  Si  c’eft  dans  une  eau  courante  , 
vous  aurez  des  pieux  de  bois  ferrés  par  un  bout  que  vous  coucherez,  contre  la 
fafeine ,  pour  empêcher  que  l’eau  ne  l’entraîne.  #  .  ; 

Il  eft  efsentiel,  en  faifant  ces  réfervoirs  ,  que  les  fagots  foient  fi  bien  ranges  , 
qu’il  y  aitentr’eux  autant  de  plein  que  de  vuide  ,  afin  que  le  poifson  puifse  s  y  re¬ 
tirer  ,  8c  que  ces  réfervoirs  foient  faits  douze  ou  quinze  jours  avant ,  pour  que  le 
poifson  s’accoutume  à  y  entrer.  Ce  tems  écoulé,  vous  irez  pêcher  un  peu  loin  du 
réfervoir ,  quelquefois  aux  environs,  afin  d’obliger  le  poifson  de  s’y  retirer  y  8c 
quand  vous  jugerez  que  votre  réfervoir  en  pourra  être  afsez  garni,  vous  le  pêche¬ 
rez.  Pour  cela  fervez-vous  d’un  tramail  bien  garni  de  plomb  par  le  bas  ,  &  de  iiega 
par  le  haut  mais  auparavant  que  de  le  tendre ,  il  faut ,  un  peu  au  loin  &  aux  en¬ 
virons  du  réfervoir ,  battre  i’eau ,  &  en  approcher  peu  à  peu  ,  pour  que  le  poifson 
$’y  réfugie  ;  puis  vous  vous  avancez  dans  le  petit  bateau  dont  vous  vous  ères  fervi 
pour  faire  toute  votre  manœuvre  :  étant  environ  à  deux  toifes,  vous  dépliez  votre 
filet ,  &  le  tendez  de  maniéré  qu’il  enferme  le  réfervoir  ,  &  que  le  poifson  qui  s’y 
eft  retiré,  n’en  puifse  forcir.  Ce  filet  tendu  ,  on  prend  un  crochet  dont  on  fe  fers 
pour  tirer  hors  de  l’eau  tous  les  fagots  du  réfervoir,  &  tout  ce  qui  fe  trouvera  être 
nuifible  dans  l’enclos  du  filet  :  on  a  une  perche  avec  laquelle  on  fouille  le  fond 
de  l’eau  pendant  une  demi-heure  ;  cela  oblige  le  poifson  ,  qui  étoit  dans  le  réfer¬ 
voir  artificiel ,  d’aller  donner  votre  filet  ;  &  lorfqu’on  juge  qu’il  peut  y  être  tout 
maillé  ,  on  leve  le  filet  avec  tout  ce  qui  s’y  trouve  pris.  On  peut  recommencer, 
enfuite  à  mettre  le  réfervoir  en  état. 

Article  XIII. 

Garenne  a  Poijjon  ,  appeliêe  vulgairement  par  les  Pêcheurs  »  Fond  ou  Porte. 

Cette  forte  de  garenne  fe  fait  pour  l’ordinaire  dans  les  rivières  fablonneufes 
©ù  il  y  a  beaucoup  de  poifson  ,  8c  dans  les  endroi:s  les  plus  expolés  au  plus  grand 
foleil  de  l’été  ,  Se  à  la  bife  dans  l’hiver.  Le  fond  doit  avoir  du  moins  quatre 
pieds  de  profondeur  dans  le  tems  que  les  eaux  font  bafses  ;  on  y  jette  quantité 
de  pierres  grofses  comme  la  tête  ,  éloignées  les  unes  des  autres  ,  enforre  qu’il 
y  ait  en  cet  endroit  des  efpaces ,  autant  de  plein  que  de  vuide  puis  on  pofe 
fur  ces  pierres  une  efpece  de  porte  faite  avec  des  planches  de  bateau  ou  autres  5 
longue  de  douze  ou  quinze  pieds ,  large  de  huit  ou  neuf,  &  à  laquelle  on  fai 
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d’eux  oti  trois  trous  au  bord ,  pour  la  lever  avec  un  crochet  de  fer ,  quand  on  veut 
pêcher. 

La  porte  po fée  fur  les  pierres  ,  on  la  charge  d’autres  pierres  de  de  fable  ,  pour 
empêcher  non-feulement  que  l’eau  ne  l’entraîne  ,  mais  aufli  pour  la  dérober  à 
la  vue  de  ceux  qui  voudroient  s’en  fervir  ,  &!pour  que  la  fraîcheur  s’y  main¬ 
tienne  mieux  ,  ce  qui  contribue  fort  à  attirer  le  poifson  ,  qui  le  réfi-gie  Ions 
cette  porte  lorfque  les  chaleurs  font  trop  grandes  ,  ou  qu’iL  a  pris  l’épouvante. 
Pour  pêcher  ce  fond  ,  il  faut  monter  dans  un  petit  bateau  ,  de  approchant  de 
la  garenne ,  remuer  tout  autour  avec  une  perche  :  s’il  en  lort  de  petites  bou¬ 
teilles  ,  ou  que  l’eau  bouillonne  quelque  peu  ,  c’eft  une  marque  infaillible  qu’il 
y  a  du  poifson  y  alors  on  va  chercher  un  ou  deux  boutoirs  avec  un  tiamail  alsez 
grand  pour  enclore  un  efpace  de  lîx  à  huit  pieds  de  diftance  autour  du  fond  ; 
on  le  tend  ,  de  on  obferve  qu'il  fafse  le  cercle  ,  delorte  que  les  deux  bouts  fe 
joignent  enfemble ,  de  que  le  filet  forme  l’enceinte  ;  enfuite  on  prend  un  gros 
pieu  bien  uni ,  long  à  proportion  de  la  profondeur  de  l’eau  où  l’on  veut  pê¬ 
cher  ,  de  ferré  par  le  bout  d’en-bas  ,  afin  qu’il  encre  mieux  dans  le  fable  j  on  le 
pique  contre  la  porte  ,  de  on  le  fait  tenir  bien  droit  de  bien  ferme  dans  le  fond 
de  l’eau. 

Après  cela  on  accroche  la  porte  avec  le  crochet  par  quelqu'un  des  trous  qui 
font  au  bord ,  on  la  leve  toute  droite  contre  le  pieu  ,  de  paflant  une  corde  dans 
tin  de  fes  trous  ,  on  la  lie  bien  fortement  au  haut  du  pieu.  Lorfqu’elle  eft  atta¬ 
chée  ,  on  arrête  le  bateau  ;  puis  on  prend  le  boutoir  pour  fouler  le  fond  de  l’eau 
parmi  les  pierres  ,  de  contraindre  le  poifton  de  fe  jetter  dans  le  filet  ,  où  étant , 
on  leve  le  tramail  pour  ôter  tout  ce  qui  s’y  trouve  pris  ;  enfuite  on  remet  la  porte 
comme  elle  étoit  auparavant  ,  pour  y  pêcher  une  autrefois  quand  il  y  fera  bon. 
On  peut  pêcher  cette  forte  de  garenne  de  mois  en  mois,  de  même  tous  les  quinze 
jours  ,  G  on  fait  qu’il  y  a  du  poifson  ;  ce  qui  fe  connoîcra  comme  on  l’a  dit. 

Article  XI  Y. 

Manière  de  pêcher  au  filet  appelle  Louve, 

La  louve  eft  un  filet  fort  connu  en  Bretagne;  c’eft  une  maniéré  de  coffre  long 
de  rond  ,  garni  de  quatre  cerceaux,  un  à  chaque  bout  ,  de  les  deux  autres  dans 
le  milieu  a  diftance  égale  ,  couvert  d’un  tifïu  de  mailles  tout  autour  :  on  y  mec 
quatre  perches  de  la  longueur  d'un  filet ,  autour  de  la  louve  ,  qu’on  attache  aux 
cerceaux  ;  il  faut  que  le  filet  des  deux  entrées  foit  ouvert  ,  de  faffe  comme  une 
poche  qui  aille  en  diminuant. 

Quand  ce  filet  eft  tout  monté  ,  de  qu’on  eft  arrivé  à  l’endroit  de  la  riviere  où 
Bon  veut  pêcher  ,  qui  doit  être  pour  l’ordinaire  rempli  de  joncs  ou  autres  herbes, 
on  prend  une  faulx  ou  autre  inftrument  fembîable  pour  faucher  ces  herbes  ou 
ces  joncs  :  plus  l’efpace  fauché  aura  d’étendue,  plus  on  aura  lieu  d’efpérer  qu'il 
viendra  du  poiflon  dans  le  filet.  La  coulée  étant  faite  ,  on  prend  quatre  groffes 
pierres  ,  pefant  chacune  cinq  à  fix  livres  ,  qu’on  lie  au  bâton  de  la  louve  ,  afin 
qu’elle  aille  au  fond  de  l’eau  y  enfuite  on  met  à  ce  filet  une  corde  allez  longue  , 
pour  qu’elle  vienne  rendre  fur  le  bord  de  l’eau  ,  de  on  l’y  attache  à  un  piquet  ; 
elle  fert  à  tirer  la  louve  quand  le  poifson  eft  pris.  Cela  faic ,  de  après  avoir  ac¬ 
commodé  la  louve  en  l'état  qu'elle  doit  être.,  on  prend  de  ces  herbes  ou  joncs 
dont  on  la  couvre  ,  faifant  néanmoins  enforte  de  n’en  point  remettre  à  l'entrée 
du  filer  ,  car  elles  empêcheroient  le  poifton  d’y  entrer.  Quelquefois,  de  le  plus 
fouveut même ,  on  eft  obligé  de  fe  mettre  dans  l’eau  pour,  tendre  cette  louves 
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maïs  quand  ell-  eft Vendue  ,  la  corde ,  dont  on  a  parle  ,  épargné  la  peine  de  s  y 
remettre  lorlou’il  eft  queftion  de  la  cirer  hors  de  1  eau  On  laiffe  ,  h  on  veut, 
coucher  ce  filet  une  nuit  ou  deux  dans  l’eau  ,  félon  que  la  lailon  le  permet. 

Article  XV. 

Comment  pêcher  à  V  Epervier  ,  à  la  Trahie  ,  à  la  Chaîne  &  au  Cormoran. 

V  epervier  &  la  trahie  font  deux  filets  a  fiez  connus  des  Pêcheurs.  Il  y  a  beau¬ 
coup  d’adrefie  à  jetter  le  premier  ;  &  pour  y  réuffir  on  pâlie  la  main  gauche 
dans  la  boucle  de  la  corde  attachée  a  la  queue  du  filet  j  puis  de  la  meme  main  , 
empoignant  tout  l  epervier  environ  à  deux  pieds  près  de  1  extrémité  d  en- bas  , 
on  en  prend  le  tiers  avec  la  main  droite  >  qu’on  jette  fur  1  épaulé  gauche  ,  enluite 
on  tient  un  autre  tiers  de  ce  filet  dans  la  main  droite ,  &  on  laifie  pendre  le  relte. 
Quand  tout  eft  ainfi  en  état ,  on  fe  leve  tout  droit  ,  &  s’approchant  de  1  endroit 
cm  l’on  veut  le  jetter  ,  on  fe  campe  ferme  fur  fes  pieds  ;  puis  s  élançant  un  peu  a 
gauche  3c  fe  retournant  promptement  fur  la  droite  ,  on  jette  1  epervier  tout  en¬ 
tier  dans  l’eau  ,  faifant  enforte  qu’il  tombe  ouvert  en  rond.  Ce  hier ,  a  eau  e  es 
plombs  dont  il  eft  garni ,  defeend  d’abord  au  fond  ,  3c  enferme  tout  le  poilson 

qui  fe  rencontre  deftous.  .  .  .  ,  p 

Il  eft  à  propos ,  quand  on  jette  1  epervier  ,  qu’on  n’ait  point  de  boutons  ,  ahn 

que  les  mailles  ne  puifient  pas  s’y  accrocher  ,  ce  qui  arrive  fouvent^  loriqu  on 
n’a  point  affez  d’adrefiepour  le  jetter  ;  &  pour  lors  il  eft  dangereux  qu  on  n  aille 
après ,  à  caufe  que  les  plombs  3c  la  violence  avec  laquelle  on  la  jette  ,  vous  en¬ 
traînent.  .  , . 

J’ai  parlé  de  la  trahie  fur  la  fin  du  Chapitre  précèdent. 

Pour  amorcer  la  grande  truble  ,  on  prend  une  poignée  de  vers  de  terre  qu  on 
enfile  par  le  milieu  du  corps  ,  3c  qu’on  lie  à  une  petite  ficelle  pour  les  pendre  au 
haut  de  ce  filet  3c  droit  au  milieu  ,  de  forte  qu’ils  foient  à  demi-piea  du  tond  du 

filet  quand  on  le  plonge  dans  l’eau.  .  ..  , 

Lorfqu’on  l’y  met ,  la  maniéré  n’en  eft  pas  difficile  ,  on  lui  fait  faire  un  peu  de 
bruit  •  les  petits  poiftbns  qui  voient  ces  vers  ,  y  accourent  d’abord, puis  les  gros  , 
qui  chafsent  les  premiers  pour  mordre  à  l’appât.  On  fent  ce  mouvement  par  le 
branle  que  ces  poiftons  donnent  à  la  perche  ,  &  c’eft  alors  qu’il  faut  promptement 
lever  la  truble  ,  pour  empêcher  que  le  poifton  qui  en  voit  remuer  les  bâtons  ne 
s’échappe.  Il  y  a  piufieurs  maniérés  de  lever  ce  filet  ;  l’ufage  3c  l’experience  dé¬ 
cident  de  la  meilleure  3c  de  celle  qui  convient  le  mieux  à  nos  forces  j  mais  I  on 
tient  que  mettant  le  bout  de  la  perche  de  ce  filet  entre  les  jambes  ,  qu  allongeant 
les  deux  mains  enfemble  à  deux  pieds  plus  loin ,  &:  que  pefant  du  derrière  fur  le 
bout  de  la  perche ,  c’eft-  là  le  meilleur  moyen  pour  le  lever  promptement.  On  ap¬ 
pelle  dans  des  endroits  ce  filet  y  carrelet  ou.  cliquette  ,  étiquette  ou  trouble  ,  parce- 
qu’il  trouble  l’eau  en  le  jettant.  f 

Pour  pêcher  à  la  chaîne  ,  on  cherche  une  grève  un  peu  grande  ou  il  n  y  ait 
que  trois  ou  quatre  pieds  d’eau  ,  on  y  va  trois  ou  quatre  de  compagnie  :  deux 
hommes  prennent  une  longue  chaîne  ,  ou  trois  ou  quatre  chaînes  de  bâteaux  liees 
enfemble  ;  on  y  attache  d’efpace  en  efpace  des  bourrées  d’épines  ou  des  petits 
fagots  avec  des  ficelles1  longues  d’un  demi  pied  ou  environ  ,  pour  les  contenir 
entre  deux  eaux  \  enfuite  celui  ou  ceux  qui  demeurent  au  bas  de  la  greve  , 
étendent  chacun  un  carrelet  tout  proche  l’un  de  l’autre.  Quand  cela  eft  fait^, 
ceux  qui  font  au  haut  defeendent  tout  doucement  fans  faire  de  bruit  ,  entraî¬ 
nant  leur  chaîne  au  milieu  d’eux  ,  chacun  la  tenant  par  un  bout ,  de  force  que 
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les  fagots  chafient  doucement  le  poifson  jufqu  a  l’endroit  où  font  les  carrelets* 
pour  lors  les  deux  tireurs  de  chaîne  la  lèvent  en  même-rems  de  toute  leur  force: 
aufii -tôt  le  poifion  furpris  veut  plonger  au  fond  de  l’eau  \  mais  ceux  qui  tiennent 
les  carrelets  ,  les  levenc  tout  chargés  de  poifson. 

Le  cormo;  :n  eft  un  oifeau  aquatique  ,  qui  approche  de  la  figure  du  corbeau  : 
il  a  le  bec  rougeâtre  Ôc  long,  aufii  bien  que  le  col  ;  legofier  grand  ,  le  pied  plat  , 
ôc  le  plumage  noir  ou  gris-brun.  Il  paît  en  eau  falée  comme  en  eau  douce  ,  6c  il 
eft  fort  glouton  ôc  grand  deftru&eur  de  poifion  :  quand  il  en  a  pris  ,  il  le  jerte  en 
l’air  pour  ie  recevoir  dans  fon  bec  par  la  tête ,  ôc  l’avaler  plus  commodément.  Les 
cormorans  font  leurs  nids  aux  haur  des  arbres  ôc  dans  les  rochers  ,  &c  ils  tiennent 
leur  perche  fur  le  bord  des  étangs  ou  le  long  de  la  mer.  On  s’en  fert  pour  la  pê¬ 
che  ,  en  leur  mettant  au  bas  du  col  un  anneau  de  fer  ,  par  le  moyen  duquel  on 
leur  fait  rendre  le  poifion  qu’ils  vont  prendre  dans  l'eau  ,  6c  qui  demeure  arrêté 
dans  leur  œfophage ,  qui  eft  fort  large. 

Ces  oifeaux  font  allez  bons  à  manger  étant  jeunes.  Pour  les  tirer  des  trous  de 
falaile  où  ils  nichent  ,  on  y  va  avec  des  échelles  de  corde  :  ou  bien  ,  après  les 
avoir  découvert  par  le  cri  6c  le  vol  des  meres  ,  qui  apportent  à  manger  à  leurs 
petits  ,  pendant  qu’un  homme  fe  promene  au  pied  de  la  falaife  ,  un  autre  va  au- 
delfus  ,  préfente  au  bout  d’une  longue  corde  une  peau  de  lièvre  rembourée ,  au- 
devant  des  trous  à  nids  que  l’homme  d’en-bas  indique  ;  6c  ces  oifeaux  voraces, 
quoiqu’encore  jeunes,  en  voulant  faifir  l’appât ,  s’élancent  hors  de  leurs  nids  , 
tombent  à  terre  ,  6c  fouvenr  fe  tuent  :  on  drelTe  â  la  pêche  ceux  qui  échap¬ 
pent  de  la  mort  ,  ôc  on  mange  les  autres. 

Article  XVII. 

De  rEcreviJJe  ,  Cancer. 

Pour  prendre  des  écrevifies  ,  allez  le  long  des  ruifieaux  où  vous  favez  qu’il 
y  en  a  ;  prenez  une  douzaine  de  petites  perches  longues  de  cinq  pieds  ,  6c 
grolle  comme  le  pouce  ,  6c  les  fendez  par  le  petit  bout  pour  y  mettre  de 
l’appât  ,  tel  qu’un  morceau  de  chair  ,  une  grenouille  ,  ou  quelques  tripailles 
d’animaux  j  enfuite  prenez  ces  perches  par  le  gros  bout ,  Ôc  mettez  l’autre  où 
tient  l’appât  à  l’entrée  du  trou  où  vous  jugerez  qu’il  peut  y  avoir  des  écrevifies. 
S’il  y  en  a  ,  elles  fortiront  aufiî-tôt  pour  s’attacher  â  l’appât ,  ôc  tandis  que  ces 
animaux  vont  à  l’amorce  ,  ayez  à  la  main  une  petite  truble  ,  ou  un  panier  arraché 
au  bout  d’une  perche  fufiifamment  longue  j  ôc  vous  promenant  à  l’endroit  où 
font  les  perches  appâtées  ,  voyez  s’il  n’y  a  point  d’écrevifies  de  prifes.  S’il  y  en 
a  ,  prenez  la  perche  ôc  la  tirez  doucement  au  milieu  de  l’eau  j  puis  glifiez  de 
même  votre  truble  ou  votre  panier  par  defious  fans  toucher  aux  écrevifies  ,  ôc 
enfuite  levez  votre  appât  Ôc  votre  truble  en  même  rems  :  aufii- tôt  que  ces  écre¬ 
vifies  feront  hors  de  l’eau  ,  elles  quitteront  l’appât  ôc  tomberont  dans  votre  filer. 
Cette  maniéré  de  prendre  les  écrevifies  eft  divertifiante  &  profitable.  Plus  on  eft 
de  Pêcheurs  à  cette  pêche,  plus  on  rapporte  de  poifson  ;  quelquefois  à  un  feui 
appât ,  il  s’y  en  prend  plus  de  vingc. 

Les  endroits  les  plus  abondans  en  écrevifies ,  font  les  ruifieaux  d’eau  vive.  Pen¬ 
dant  le  jour  elles  fe  font  retirées  dans  des  trous  fouterreins  ,  fous  les  racines  d’ar¬ 
bres  ou  fous  de  grofies  pierres  ,  ôc  c’eft  là  qu’il  faut  leur  tendre  l’appât. 

Il  y  en  a  qui  pour  prendre  les  écrevifies  fe  mettent  dans  l’eau  •  ou  bien  ils 
retroufient  fimplement  la  manche  de  leur  chemife  jufqu’au-delliis  du  coude,  ils 
fe  couchent  le  ventre  contre  terre  fur  1  e  bord  du  ruifieau  ;  mettent  le  bras  dans 
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f’eaa  cherchent  le  long  du  bord  ,  en  fourrant  le  bras  dans  les  trous  ou  il  peut  y 
a  voir*  des'écre  villes  ,  &  les  en  tirent  quand  ils  les  Tentent.  Ceux  qui  fe  mettent 
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afin  d'exécuter  adroitement  ce  qui  fuit.  Oïl  fait  proviiion  de  pioches  &  de  pieux , 
&  on  s'en  va  à  un  ruifleau  où  l’on  fait  qu’il  y  a  des  ectevilles  ,  on  commence  a  re¬ 
garder  l'endroit  où  l'on  pourra  plus  commodément  faire  un  batardeau  ,  pour  ar¬ 
rêter  l’eau  &  la  faire  aller  d’un  autre  côté  par  le  moyen  d  une  autre  rigole  qu  on 
fait  pour  donner  la  pente  à  l’eau.  Ce  batardeau  fe  fait  ainl.  ;  on  prend  des  pi¬ 
quets  qu’on  fiche  en  terre  en  travers  du  ruifleau  ,  &  quand  il  y  en  a  fufhlam- 
ment  de  plantés ,  on  met  de  travers  une  greffe  perche  pour  les  tenir  contre 
le  fil  d*  l’eau  ,  6c  qui  eft  arrêtée  fur  les  deux  bords  du  ruilleaupar  deux  piquets 
fichés  en  terre  à  coups  de  mailloche  ;  enfuite  on  coupe  des  gazons  ,  6c  on  les 
pofe  conrre  les  pieux  en  nombre  fufhfant  pour  barrer  &  détourner  1  eau.  Le  Ut 
du  ruilfeau  qui  eft  au  dellous  devient  à  fec ,  &  les  ecreviftes  qui /ont  dans 
les  trous  ou  fous  les  pierres  ne  fentant  plus  1  eau  ,  en  forcent  auffi-tot  pour  en 
chercher  ,  &  pour  lors  on  les  voit  venir  en  foule  ,  &  on  en  amafle  tant  quon 
veut.  C’eft  une  chofe  furprenante  de  voir  le  grand  nombre  d  ecreviftes  quon 
prend  à  cette  pêche.  On  y  trouve  quelquefois  du  poifson  ou  quelques  anguilles  , 
fi  l’endroit  quon  a  choifi  eft  un  peu  poifsonneux  ,  tels  que  font  les  runseauxvoi- 

iins  des  étangs.  ,  ' 

Autre  maniéré  de  prendre  des  ecrevifses.  Vous  aurez  un  chien  ou  un  chat ,  ou , 
pour  le  mieux,  un  vieux  lièvre,  que  vous  ferez  pourrir  environ  huit  jours  dans  le 
fumier  •  vous  le  lierez  avec  une  corde  pour  l’attacher  à  une  pierre  ou  piquer  7 
puis  vous  mettrez  votre  appât  dans  l’eau  ,  &  y  retournerez  le  lendemain  j  vous 
trouverez  vorre  charogne  chargée  d  ecrevifses  ,  &  vous  les  prendrez  routes  : 
vous  remettrez  enfuite  la  charogne  dans  le  même  endroit  ,  6c  ferez  de  meme 
tous  les  jours  jufqua  deux  fois  ,  tant  que  la  charogne  durera.  Mais  comme 
en  la  retirant  de  d’eau  ,  il  y  a  bien  des  écrevifses  qui  quittent  la  proie  de 
s’échappent  ,  il  n’y  a  rien  de  plus  sûr  que  de  prendre  un  bon  fagot  d  epines 
ou  bois  tortu  ,  &  y  mettre  vorre  charogne  dans  le  milieu  ,  routes  les  ccrevilses 
s’y  afsemblenc  en  plus  grand  nombre  ;  vous  pouvez  le  retirer  de  l'eau  avec  un 
crochet  ,  fans  qu’aucune  écrevifse  quitte  fa  prife  ,  ce  qui  rend  votre  peche  plus 

fruétueufe.  ,  .  .  .  •  -ji 

Autrement  laifsez  pourrir  dans  le  fumier  ,  pendant  quinze  jours ,  une  vieille 

morue  falée  \  jetrez  la  enfuite  dans  l’eau  ,  &  le  lendemain  vous  la  trouverez 
chargée  d  ecrevifses  :  vous  la  tirerez  doucement  fur  le  bord  du  ruifseau  ,  6c  vous 
l’enleverez  en  pafsant  un  panier  ou  un  truble  defsous  ,  pareequ'en  la  forrant  de 
l’eau  ,  une  partie  des  écrevifses  rombe  au  fond  ,  ce  qui  diminue  le  profit  de 
votre'pêche  :  vous  en  ferez  de  même  tant  que  la  morue  durera  j  vous  la  pouvez 
mettre  aulïi  dans  un  fagot ,  comme  on  l’a  dit.  Il  faut  remarquer  que  toute  chair 
falée  attire  les  écrevifses  ,  parcequ’elles  aimenr  extrêmement  le  fel  ,  &  qu  en 
mettant  dans  l’eau  de  vieux  facs ,  qui  ont  fervi  à  porter  du  fel ,  pour  les  laver  , 
6c  les  laifser  tremper  une  nuit  dans  l’eau  ,  vous  les  trouverez  le  lendemain 
chargés  d’écrevifses  dans  les  endroits  qui  en  font  fertiles ,  6c  où  il  y  a  des  Bu¬ 
reaux  à  fel 

On  peut  eonferver  les  écrevifses  vives  ôc  fraîches  pendant  un  mois  ,  en 
leur  donnant ,  dans  la  cuve  oû  elles  font ,  un  pot  de  lait  ou  deux  tous  les 

jours.  , 

Quand  on  veut ,  pour  fe  divertir  ,  mêler  dans  un  plat  des  ecreviises  en  vie 

^  parmi 
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parmi  des  cuites ,  il  n’y  a  qu’à  les  frotter  légèrement  avec  un  pinceau  trempé  dans 
de  l’eau  forte,  ou  dans  de  l’efprit-de-vin. 

On  mange  les  écrevilfes  en  ragoût  ,  en  hachis  ,  en  tourtes  ,  en  falades  ;  il 
s’en  fait  des  coulis  excellens  ,  6c  il  n’y  a  point  de  bonnes  bifques  où  elles  n’en¬ 
trent.  ElleS  font  falutaires  aux  phthifiques  6c  aux  afthmariques  ;  elles  purifient 
le  fang  ,  pouffent  par  les  urines ,  6c  détergent  les  ulcérés  de  la  gorge  ;  elles 
font  bonnes  aufli  contre  l’exceffive  maigreur  \  mais  il  ne  pas  faut  que  l’ufage 
en  foit  trop  continué,  car  leur  fuc  renferme  quelque  chofe  de  narcotique, 
qui  ,  à  la  longue  ,  pourroit  faire  tort  à  la  fanté.  Elles  font  encore  propres  contre 
la  morfure  des  chiens  enragés  :  on  fait  brûler  les  écrevilfes  dans  une  poêle  de 
cuivre  jufqu’à  ce  qu’elles  foient  en  cendre  ,  6c  on  donne  tous  les  matins,  pendant 
quarante  jours  ,  une  petite  cuillerée  de  cette  cendre  délayée  fimplement  dans  de 
l’eau. 

Les  écreviffes  ont  dans  la  tète  deux  petites  pierres  blanches  de  la  groffeur  d’un 
pois  au  plus  ,  fait  comme  un  œil  ,  qu’on  appelle  pour  cette  raifon  œil  d'écre- 
rijje  :  on  emploie  ces  pierres  en  poudre  pour  purifier  le  fang  6c  pour  abforber 
les  acides  ;  elles  ne  fe  trouvent  que  dans  le  tems  que  les  écrevilfes  pofent  leurs 
écailles. 

Il  renaît  de  nouvelles  jambes  à  ces  animaux,  après  qu’on  leur  en  a  coupé. 

Il  y  a  des  Auteurs  qui  ont  avancé  que  la  cendre  des  écreviffes  produifoit  une 
infinité  d’autres  petites  écreviffes  ,  6c  qu’il  falloir  les  nourrir  avec  du  fang  de 
bœuf  :  mais  ce  font  de  ces  chofes  fort  douteufes  ;  car  il  certain  que  tous  les 
animaux  ,  même  les  infeétes  les  plus  petits  ,  naifsent  de  la  conjonélion  du  male 
avec  la  femelle. 


Article  XVII. 

Delà  Grenouille ,Rana. 

€ 

La  grenouille  naît  dans  les  marais,  les  ruiffeaux  ,  les  foffés  ,  6c  autres  eaux 
bourbeufes  6c  croupiflantes. 

Les  grenouilles  mâles  ont  trois  petites  vefïies  proche  de  la  tête  ;  6c  quand  elles 
font  fur  le  point  de  s’accoupler  ,  on  leur  voit  au  pouce  des  pattes  de  devant  ,  une 
excroiffance  qui  y  fait  une  tache  noire ,  6c  qui  tombe  d’elle-même  après  plusieurs 
accouplemens. 

Les  grenouilles  font  leurs  œufs  au  printems  ;  elles  en  jettent  ,  dit-on  ,  plus 
d’onze  cens  :  ils  font  enveloppés  de  glaires  épaiffes  qui  flottent  fur  l’eau  ;  la  chaleur 
les  fait  éclore  au  commencement  de  l’été  ,  6c  ce  ne  font  alors” que  des  efpéces  de 
vers  qui  n’ont  prefqu’aucune  figure  de  grenouilles  ,  car  ils  ne  (ont  compofés  que 
d’une  grofle  tête  ronde  6c  noire,  6c  d’une  petite  queue  de  même  couleur.  Ce  font 
ces  infeéles  qu’on  nomme  communément  chabots  ou  têtards  ,  6c  dont  les  eaux 
croupies  font  remplies  pendant  l’été.  C’efl:  une  vieille  erreur  de  croire  qu’il  naifle 
des  grenouilles  de  la  terre  détrempée  par  les  pluies  d’été. 

On  divife  les  grenouilles  en  terreftres  6c  en  aquatiques  les  premières  en  cra¬ 
pauds  6c  raines  vertes  ;  6c  parmi  ces  dernieres  il  y  en  a  une  efpece  nommée  ver- 
dier ,  qui  monte  fur  les  arbres  ,  6c  dont  le  venin  efl:  fi  dangereux  ,  que  les  bœufs 
perdent  les  dents ,  s’ils  le  mâchent  feulement  avec  les  herbes. 

Il  ne  faut  que  mettre  une  chandelle  fur  le  rivage  pour  faire  taire  les  grenouil¬ 
les  ,  ou  jetter  dans  l’eau  un  pot  où  on  a  enfermé  un  ferpent  d’eau. 

Les  grenouilles  de  la  mer  ,  des  rivières  ,  des  lacs  6c  des  marais  font  bonnes  a 
manger ,  c'eft-à- dire  leur  train  de  derrière.  Les  meilleures  font  celles  qui  fe  pren- 
Tome  II,  Cccc 
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nent  dans  une  eau  pure  ,  8c  qui  font  d’un  verd  marque  de  petites  taches  noires» 
Il  y  a  auili  des  grenouilles  de  mer  qu’on  appelle  diables  de  mer  ,  a  cauie  de  leur 

1  Upeche  delà  grenouille  eft  amufante  ,  8c  fe  fait  la  nuit  au  feu.  On  prend 
des  torches  de  paille  ,  8c  l’on  va  plufieurs  de  compagnie  à  l’endroit  où  l’on  fait 
qu’il  y  a  des  grenouilles  :  un  des  Pêcheurs  le  dépouille  8c  fe  met  dans  l’eau  avec 
un  fac  ouvert  furies  épaules  ,  ou  un  panier  entre  les  jambes  pour  y  mettre  fa 
pêche  :  fes  camarades  prennent  chacun  une  torche  de  paille  ,  ou  de  glui ,  allu¬ 
mée  j  foit  pour  éclairer  le  Pecheur  a  ramatfer  les  grenouilles  qui  1  environnent  en 
foule  de  tous  côtés  ,  foit  pour  obliger  ces  animaux  à  courir  à  la  lueur  de  ce  feu  9 
qu’ils  prennent  pour  celle  du  foleil.  Il  eft  aile  de  les  prendre  ,  elles  ne  remuent 
point  du  tout  3  mais  il  faut  obferver  un  grand  filence  ,  car  elles  s’enfuient  au 
moindre  bruir. 

Plus  le  tems  eft  obfcur ,  meilleure  en  eft  la  pêche 38c  cette  maniéré  de  prendre, 
les  grenouilles  eft  fi  infaillible  ,  qu’on  n’a  qu’à  porter  des  facs  >  on  eft  sûr  de  les 
rapporter  pleins. 

Pour  faire  venir  des  grenouilles  dans  l’endroit  où  l’on  veut  en  pecher  ,  il 
faut  mettre  un  verre  de  criftal  fur  une  feuille  de  papier  blanc  au  bord  du  lieu  où 
il  y  a  des  grenouilles  ,  8c  tâcher  d’en  prendre  une  qu’on  mettra  fous  le  verre  ; 
8c  pour  le  tenir  en  état  ,  on  le  charge  d’une  pierre  ,  afin  que  la  grenouille  n’en 
forte  point  :  enfuite  on  fe  retire  fans  faire  de  bruit,  car  cela  épouvanreroit  les 
grenouilles  ,  qui  aufii  tôt  qu’elles  entendent  crier  celle  qui  eft  ious  le  verre  ,  y 
accourent  toutes  comme  pour  lafecourir  y  8c  pour  lors  en  s’approchant  douce¬ 
ment  ,  on  les  prend  avec  une  petite  truble  qu’on  glifte  adroitement  délions  j  on 
en  prend  de  cette  forte  en  grande  quantité. 

A  R  T  I  C  L  E  XVII  L 
Dee  A  chies  3  Laiches  ou  Fers  de  terre « 

Les  ablettes  8c  autres  petits  poifions ,  les  petites  lamproies  groffes  commef 
une  plume  à  écriré  ,  que  les  Pêcheurs  appellent  chatouilles  ,  8c  qui  fe  trouvent 
dans  la  vafe  au  bord  des  rivières  ;  la  rlfure  ou  oeufs  de  maquereaux ,  de  harangs  , 
de  mornes  8c  autres  poifions  ;  les  grenouilles  même  ,  mais  fur-tout  les  gros 
vers  de  terre  ou  achées  ,  font  les  appâts  dont  fe  fervent  les  Pêcheurs  à  engins 
pour  la  ligne  dormante  ,  auffi-bien  que  les  Pêcheurs  à  verge  pour  leurs  petits 
hameçons. 

Pour  avoir  beaucoup  de  ces  vers  s  on  va  dans  un  pré  ou  autre  lieu  humide  ; 
on  trépigne  des  pieds  une  même  place  pendant  un  demi-quart  d’heure  ,  pour 
faire  fortir  les  vers  de  terre  autour  de  foi  ,  &  on  les  ramafie  quand  ils  font  fortis 
en  grand  nombre,  8c.  non  plutôt ,  car  ils  rentrent  en  terre  dès  qu’on  s’arrête. 

Ou  bien  on  remue  la  terre  où  il  y  en  a,  avec  un  bâton  qu’on  tourne  en  rond 
pendant  un  demi-quart  d’heure. 

Ou  bien  encore  ,  on  arrofe  la  place  d’eau  dans  laquelle  on  fait  infufer  des 
feuilles  de  chanvre  ou  des  noix  vertes ,  ce  qui  les  fait  fortir  de  terre. 

Mais  le  plus  sûr  eft  d’aller  la  nuit  avec  une  iumiere  dans  les  lieux  humides  8c 
a  l’abri  du  vent  &c  du  grand  air, l’été  après  une  pluie  ou  un  brouillard ,  ou  quand 
la  nuit  eft  fraîche ,  8c  l’hiver  par  un  dégel  ou  autre  tems  doux  :  en  marchant  dou¬ 
cement  &  courbé  ,  on  les  voit  accouplés  ,  ou  à  moitié  fortis  de  terre  ,  8c  on  eut 
prend  quantité  dans  un  pot,  en  les  arrachant  bien  vite  aufii-  tôt, qu’on  les  a  to  uchés» 


TV.  Part.  L i y .  I.  Chap.  II.  La  Pêçliû\ 
Article  XI  X* 

Poilu  de  la  Pêche. 


î°.  Comme  la  pèche  eft  une  efpece  de  chafle ,  le  droit  de  Pèche  fur  les  rivières 
&  fleuves  eft  un  droit  féodal  qui  le  régie  à  peu  près  comme  nous  le  dirons  ci- 
après  du  droit  de  Chafse. 

zv.  La  pêche  rfeft  permife  que  depuis  le  lever  du  foleil  jufqu’à  fon  coucher. 

Les  arches  des  ponts  ,  les  moulins  Se  les  gords  où  fe  tendent  des  dideaux  ,  font 
les  leuls  endroits  où  l’on  peut  pêcher  tant  de  nuit  que  de  jour. 

Les  gords  font  des  conftruétions  de  pieux  fichés  dans  une  riviere  pour  y  tendre 
des  filets ,  Se  y  prendre  du  poifson  ;  les  gords ,  qui  nuifent  à  la  navigation  ,  ne 
font  point  permis. 

Les  dideaux  font  de  grands  filets  qui  traverfent  la  riviere  pour  arrêter  tout  ce 
qui  pafse  :  on  les  tend  principalement  aux  ponts  Se  aux  moulins;  ils  font  fouvenc 
fufpendus  par  des  potences  Se  des  poulies  ,  qu’on  tend  Se  qu’on  lâche  dans  cer¬ 
taines  occafions. 

3  e.  Il  eft  défendu  de  pêcher  dans  le  temsde  frai , excepté  la  pêche  auxfimmons, 
aux  alofes  Se  aux  lamproies.  Le  temsde  frai  pour  les  rivières  où  la  truite  abonde 
fur  tous  les  autres  poifsons  ,  eft  depuis  le  premier  Février  jufqu’à  la  mi-Mars  ;  SC 
aux  autres  ,  depuis  le  premier  Avril  jufqu’au  premier  Juin. 

4°.  On  11e  peut  mettre  de  bires  ou  nafses  d’ofier  au  bout  des  dideaux  pendant 
le  tems  de  frai;  il  eft  feulement  permis  d’y  mettre  des  chaufses  ou  facs  du  moule 
de  dix- huit  lignes  en  quarré,  Se  non  autrement  ;  mais  après  le  tems  de  frai  paf- 
fé  ,  on  peut  y  mettre  des  nafses  d’ofier  à  jour  ,  pourvu  que  les  verges  foient  éloi¬ 
gnées  les  unes  des  autres  de  douze  lignes  au  moins. 

50.  Les  engins  de  les  harnois  de  pêche  défendus  par  les  anciennes  Ordonnances, 
font  le  bas  roborin ,  le  chiffre  garni ,  valois,  amandes  ,  le  pinfoir  ,  la  truble  à  bois  , 
la  bourache,  la  charte  ,  le  marche-pied  ,  le  cliquet  ,  le  rouable ,  le  clamecy  ,  faf- 
cine ,  fagots  ,  nafses  pelées"*,  jonchées  ,  Se  ligne  de  long  à  menus  hameçons. 

L’Ordonnance  de  3669  y  a  joint  les  grilles  ,  tramai!  ,  furet ,  éperviers ,  cha- 
lons  ,  fabres  Se  tous  autres  qui  pourraient  être  inventés  au  dépeuplement  des 
xivieres. 

Elle  défend  auflî  d’aller  au  barandage  ,  Se  de  mettre  des  bacs  en  riviere. 

Elle  défend  en  outre  de  bouiller  avec  bouilles  ou  rabots,  tant  fans  leschevrins, 
racines,  faules  ,  ofiers  ,  terriers  Se  arches  qu’en  autres  iieux  j  ou  de  mettre  li¬ 
gnes  avec  échets  Se  amorces  vives. 

Enfemble  de  porter  chaînes  Se  clairons  dans  les  batelets,  Se  d’aller  à  la  /are  ; 
ou  de  pêcher  dans  les  noues  avec  filets  ,  Se  d’y  bouiller  pour  prendre  le  poifson 
£>u  le  frai  qui  aurait  pu  y  être  porté  par  le  débordement  des  rivières. 

Il  eft  même  défendu  à  tous  Mariniers  Se  Bateliers  d’avoir  à  leurs  bateaux  011 
nacelles  ,  aucuns  engins  à  pêcher ,  permis  ou  défendus. 

La  bouille  eft  une  iongue  perche  grofse  par  le  bout  en  forme  de  rabot,  qui  ferc 
à  remuer  la  vafe  Se  à  troubler  l’eau,  afin  que  le  poifson  donne  plus  facilement 
dans  les  filets  ou  pièges. 

La  fart  étoit  une  fête  du  mois  de  Mai  :  les  Pêcheurs  s’afsembloientavec  les  Of¬ 
ficiers  des  Eaux  Se  Forêts,  pour  faire  à  grand  bruit  une  pêche  folemnelle  Se  une 
jréjouifsance  de  plufieurs  jours  ,  qui  dépeuploit  les  rivières. 

Les  noues  font  les  fondrières,  marécages.  Se  autres  terres  bafses  Se  humides 
qui  accompagnent  les  étangs ,  les  fleuves  ,  les  rivières  Se  les  torrens.  ^ 

C  c  c  c  ij 
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5  '  6°.  On  doit  rejet  ter  dans  les  rivières  les  truites  ,  carpes  ,  barbeaux  ,  bremes  & 
meuniers  qu’on  a  pris  ,  quand  ils  n’ont  pas  au  moins  hx  pouces  entre  1  œil  de  la 
o  i  i  -  npirhes  Se  sardons  qui  en  ont  moins  de  cinq. 

q  Vo!  Il  elt  défendu  d’aller  fur  les  mares ,  étangs  de  foliés ,  lorfqu’ils  font  glaces  , 
pour  *en  rompre  la  glace  de  pour  y  faire  des  trous  ;  de  à  y  porter  ilambeaux  ,  bran¬ 
dons  &  autres  feux  ,  pour  voler  du  poiüon.  . 

8p  Pour  le  rempoiüonnement  des  étangs  5  le  carpeau  doit  avoir  fix  pouces  au 
moins  ,  la  tanche  Sc  la  perche  quatre  ,  &  le  brocheton  tel  échantillon  qu  en  veut  ; 
mais  on  ne  doit  le  jetter  aux  étangs ,  mares  Sc  foffis ,  qu  un  an  apres  leur  empoit- 

TuComme  en  France  les  rivières  navigables  font  au  Roi ,  perfonne  n’y  peut 
prétendre  droit  de  pêche  fans  titre.  On  appelle  nvieres  navigables ,  celles  iur  lei- 
quelles  on  navige  ,  foie  par  bateaux  ,  foit  par  traîneaux  ,•  de  la  connomance  en 
appartient  aux  Juges  Royaux  ,  a  1  exclulîon  de  ceux  des  Seigneurs.  f 
‘  rIO°.  Les  Eccléfiaftiques  ,  Seigneurs  ,  Gentilshommes  &  Communautés  ,  qui 
ont  en  commun  droit  de  pêche  dans  les  rivières  ,  ne  peuvent  pas  uler  par  eux- 
mêmes  de  ce  droit  qu’ils  ont  en  commun;  il  faut  qu’ils  l’affermem  a  quelques 
Particuliers  :  s’ils  ne  le  font  pas  >  de  que  chacun  d  eux  veuille  uler  du  droit  ,  o 
Juge  Royal ,  ou  celui  du  Seigneur  Haut-  Jufticier  du  lieu  peut  leur  en  interdire 
l’ufage  ;  de  en  cas  d’appel  de  fon  Ordonnance  ,  il  doit  être  releve  a  la  1  able  de 
Marbre  ,  privativemenc  à  tonte  autre  Jurifdiébion. 

La  raifon  de  cette  police  eft ,  que  s’il  étoit  permis  à  chacun  d’une  Communau¬ 
té  ,  par  exemple  ,  d’une  Paroilfe  de  quatre  ou  cinq  cens  feux  ,  d  uler  de  ce  droit 
dépêché  à  fa  guife  ,  lapaffion  de  cet  exercice  détourneroit  le  peuple  ,  &  tout  le 
podTon  de  la  riviere  ne  iufliroit  pas  à  la  Communauté  :  1  intérêt  public  s  oppoie  *. 

un  pareil  dépeuplement.  .  . 

1 1°.  Par  la  même  raifon  ,  il  eft  défendu  à  toutes  perfonnes  de  jetter  dans  les 

rivières  aucune  chaux  ,  noix  vomique  ,  coque-de  levant ,  momie  de  autres  dro¬ 
gues  Se  appâts ,  à  peine  de  punition  corporelle  ,  pareeque  cela  enivre  «Sc  raie 
mourir  le  poilFon.il  en  eft  de  même  de  1  orge  bouilli  dans  de  1  eau-de-vie  5  de  de 
l’égout  des  eaux  ou  l’on  fait  rouir  du  chanvre  ou  du  lin. 

1 2.0.  La  pèche  de  la  mer  eft  libre  de  commune  à  toutes  fortes  de  perfonnes  > 
tant  en  pleine  mer  que  fur  les  grèves ,  en  fe  conformant  aux  Ordonnances. 

Article  XX. 


Difti  action  de  ce  qui  ejl  chair  ou  poijfon. 

On  met  au  rang  des  poifsons  de  desalimens  maigres ,  non  feulement  tout  ce  qui 
eft  de  l’élément  des  poilfons ,  comme  moules  ,  huitres  de  écreviiîes  ,  mais  encore 
les  loutres ,  caftors  ,  de  généralement  tour  animal  qui  approche  plus  de  qui  tient 
davantage  de  la  nature  des  poilTons ,  que  de  celle  des  animaux  terreftres  eu  aeriens. 

En  1 696  il  y  eut  une  conteftation  célébré  ,  pour  favoir  s’il  eft  permis  de  manger 
comme  alimens  maigres  ,  les  macreufes ,  les  pilets  ,  qu’on  nomme  autrement 
pieffins  oupLumarts  à  col  rouge  ,  les  blairies ,  de  quantité  d’autres  oifeaux  marins 
que  les  pauvres  gens  qu’on  appelle  Marriers  ,  vont  prendre  le  long  de  la  mer  de 
dans  des  mares  conftruites  exprès  aux  environs  de  à  l’embouchure  des  rivières  y 
d’ou  les  ChalFes-marées  tranfportent  ces  amphibies  à  Paris  de  aux  autres  grandes 
Villes  .*  il  a  été  décidé  qu’ils  font  alimens  maigres.  L’Auteur  du  Traité  des  Ali¬ 
mens  de  Carême,  y  a  rapporté  avec  fon  élégance  de  la  folidité  ordinaire  y  l’hif- 
toire  5  les  expériences  de  les  raifons  de  cette  déeilion. 


IV.  I' art.  L  i  v.  I.  C  h  A  p.  1 1.  La  Pèche .  *  » , 

Pour  juger  fi  un  amphibie  eft  plutôt  chair  que  poilfon  ,  ou  s’il  tient  plus  du 
poiiTon  que  de  la  chair  ,  il  ne  faut  point  s’arrêter  ni  à  fia  chaleur,  à  l’abondance 
ou  a  la  rougeur  du  fang  ,  ni  au  poil  ou  au  plumage ,  au  cri  ,  au  vol ,  à  la  figure 
•  extérieure  de  l’animal ,  ni  même  à  la  couleur  de  fa  chair,  puifque  tout  cela  eft 
trompeur  &  commun  à  bien  des  poilfons  ,  ainfi  qu  a  beaucoup  d’animaux  ter- 
refires  ;  mais  c’eft  au  goût  de  la  chair  ,  &  principalement  à  la  faveur  &  à  la  qua¬ 
lité  delà  grailfe  de  l’amphibie  qu’on  doit  prendre  garde:  la  graifie  eft  une  vraie 
iubftance  adipeufe  dans  les  animaux  qui  ne  font  pas  poiiTon  ,  ou  qui  ne  tiennent 
pas  de  la  nature  du  poiiTon  ;  au  lieu  que  la  grailfe  de  tous  les  poillons  n’eft  qu’une 
fiuile  ,*  ils  en  rendent  tous  ,  de  en  quantité  :  il  n’y  a  qu’à  faire  rôtir  tel  poiiTon 
qu’on  voudra  ,  &  le  manger  tout  chaud ,  fans  fauce  ,  pour  y  fentir  la  faveur  de 
1  huile  :d  ou  il  fuit  que  tous  les  oifeaux  de  mer  dont  la  chair  eft  huileufe  comme 
celle  des  poillons  ,  approchent  plus  du  poilfon  que  de  la  viande. 

Ain 'fi  >  conclut  T  Auteur  qu’on  vient  de  citer  ..tout  animal  qui  ejl  de  même  élé¬ 
ment  ,  ou  de  même  goût  &  même  faveur  que  les  poiffons  ,  ou  enfin  de  même  fang 
froid  que  la  plupart  de  ces  animaux.  ,  je  peut  manger  les  jours  maigres  comme  le 
poifjon  q  tout  autre  ejl  défendu.  Il  fait  voir  par  l’application  de  cette  régie  ,  pour» 
quoi  la  chair  de  caftor  ,  de  loutre  ,  de  tortue  même  de  terre  ,  de  macreufes , 
pilets  de  blairies ,  elf  permife  en  Carême  ,  de  même  que  celle  des  limaçons, 
iaucerelles  ,  viperes  ,  grenouilles  ,  &c.  quoique  celle  de  la  poule  d’eau,  du  rouge 
&  de  la  farcelle  ,  ne  le  foit  point. 

Les  Scrupuleux  de  les  Curieux  qui  en  voudront  favoir  davantage  fur  cette  ma¬ 
tière  ,  auront  recours  au  Traité  qu’on  vient  d’indiquer. 

CURIOSITÉS. 

On  voit  dans  les  Lettres  phyfiques  du  P.  Régnault,  une  machine  pour  pêcher 
à  la  lumière,  une  autre  pour  nager  ,  de  une  autre  pour  plonger. 
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LIVRE  second, 

La  Chaffe  ,  &  autres  Amufemens  champêtres 

T  i  A  Chaffe  eft  le  plus  noble  ,  le  plus  vif,  le  plus  varié  8c  le  plus  ancien  des 
exercices  qui  partagent  l’homme  tranquille  8c  depuis  le  fceptre  jufquà  la 
houlette  ,  tous  prennent  part  à  la  chalfe  ,  parceqifon  y  trouve  gloire  ,plaifir 
&  utilité.  Le  dernier  de  ces  avantages  eft  pourtant  le  moindre ,  quoiqu’il  fok 
un  objet  de  notre  Economie  champêtre. 


CHAPITRE  PREMIER.' 

Des  differentes  fortes  de  Chaffes ,  &  principalement  de  la  Chajje  au  FufîL 

O  N  chaffe  à  force  de  chevaux  5c  de  chiens ,  au  vol  des  oifeaitx  ,  avec  les  ar¬ 
mes  ,  8e  enfin  aux  filets  8c  aux  pièges. 

I.  Les  courfes  de  chevaux  8c  de  chiens,  8c  le  vol  des  oifeaux  ,  font  les  chaffes 
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tes  plus  nobles  ,  ce  font  auflî  les  feules  qui  ont  mérité  les  éloges  des  anciens  8c 
qu  ils  ont  dit  être  un  préfenc  des  Dieux ,  8c  l'exercice  ordinaire  des  Héros.  * 
(Quanti  la  chaise  fe  fait  avec  équipage  8c  meute  de  chiens  courans,  on  l’appelle 
chaise  royale  ou  chafse  à  bruit ,  8c  il  n’appartient  qu’aux  Princes  ,  ou  tout  au  plus 
a  quelques  Seigneurs  de  s'y  exercer.  Tous  les  Gentilshommes  peuvent  néan¬ 
moins  chaiseï  iur  leurs  terres  ,  hors  les  pîailirs  du  Roi ,  avec  chiens  courans  8c 

lévriers ,  mais  feulement  pour  forcer  des  iiqvres  ,  des  loups  8c  des  fangliers  au 
plus.  -  ô 

II.  La  chafse  avec  les  armes  tient  le  fécond  rang  dans  ce  noble  exercice. 

Avant  1  ufage  de  la  poudre  a  tirer  ,  les  Anciens  fe  lervoient,  dans  leurs  chaf- 
ies  ,  comme  font  encore  quelques  fauvages  ,  de  dards  ,  d’épieux  ,  d’arcs  ,  de  dé. 
ches  8c  d  arbalètes.  Ce  ne  rut  que  fous  le  régne  de  François  Premier  que  l’on 
commença  d  y  ajouter  les  armes  à  leu.  Il  en  eft  parié,  pour  la  première  fois,  fous 
le  titre  d  arquebufe  8c  d  elcopette  dans  l’Ordonnance  de  i  s 1 S  >  8c  dans  celle  de 
Henri  II  de  m  48  ,  il  eft  encore  fait  mention  de  l’arc  &  de  l’arbalète  avec  les  ar¬ 
mes  à  feu* 

L  ufag£  de  Parc  cefsa  peu  de  tems  après  :  l’arbalète  qui  poufse  les  balles  de 
plomb  fort  droit  ,  fort  vite  8c  fort  loin  ,  fut  feule  confervée  avec  l’arquebufe  8c 
I  efcopette  ,  qui  é toit  une  efpece  de  carabine  de  trois  pieds  8c  demi  de  canon  :  il 
en  eft  encore  parlé  dans  l’Ordonnance  de  1601. 

Mais  enfin  l’ufage  des  armes  à  feu  a  prévalu  ;  8c  depuis  le  commencement 
du  régne  de  Louis  XIII  ,  on  ne  s’eft  plus  fervi  que  du  fdfil  ,  qui  eft  bien  plus 
commode  &  plus  léger  que  l’arquebufe  ,  &  qui  porte  bien  plus  loin  que  l’efco- 
pette. 

En  Allemagne  8c  dans  les  autres  Pays  du  Nord  ,  on  chafse  encore  ,  ou  plutôt 
on  combat  les  bêtes  féroces,  de  force  8c  d’adrefse  ,  avec  l’épieu  ou  le  couteau  ; 
on  y  fait  de  ces  chafses  meurtrières  où  l’on  abat  quantité  de  gibier  ,  parcequ’011 
ne  le  force  point  à  la  courfe  ,  mais  on  l’enferme  dans  des  toiles  ,  des  filets ,  ou 
des  palis. 

En  Perfe,  on  va  à  la  chafse  des  gazelles  ,  efpéce  de  chevres ,  avec  l’once ,  orix, 
qui  eft  une  bête  fort  douce  8c  privée  ,  qui  a  la  peau  tachetée  comme  un  tigre  • 
on  la  porte  en  troufse  à  cheval  :  quand  la  gazelle  paroît ,  on  la  defeend  ,  ficelle 
eft  fi  légère,  qu’en  trois  fauts  elle  l’attrape  8c  l'étrangle. 

Dans  toute  l'Afie ,  on  drefse  des  oifeaux  de  proie  à  la  chafse  de  toutes  fortes 
d’oifeaux  5  8c  même  de  quadrupèdes ,  comme  nous  le  dirons  ci  après. 

III.  Une  derniere  efpece  de  chafse  qui  n’a  rien  de  noble  ,  eft  celle  où  l’on  em¬ 
ploie  la  rufe  8c  l’artifice  ;  les  courfes  8c  les  armes  y  font  inutiles  ;  il  fuffit  de  favoir 
creufer  des  fofses,  les  couvrir  de  feuillages ,  ou  de  tendre  des  lacs  ,  des  filets  ou 
des  pièges  avec  des  appâts  ,  pour  y  attirer  8c  prendre  du  gibier. 

Cette  chafse  étoit  fort  en  ufage  parmi  les  Anciens  ;  elle  pouvoir  fe  tolérer- 
elle  étoit  même  fouvent  nécefsaire  avant  que  la  poudre  à  canon  fut  inventée  •  8c 
elle  ne  l’a  été  ,  félon  quelques-uns  ,  qu’en  1  „  8c  félon  d’autres ,  en  1554. 

Mais  à  préfent  comme  cette  chafse  peut  fe  faire  clandeftinement  jour  8c  nuic 
par  toutes  fortes  de  perfonnes ,  ce  qui  détruiroit  tout  le  gibier  indiftin&ement ,  8c 
détourneroit  ceux  qui  11e  doivent  vaquer  qu  a  l'agriculture  8c  aux  arts&  métiers, 
elle  n’eft  permife  que  pour  les  bêtes  féroces  ou  nuifibles  ,  comme  loups ,  re¬ 
nards  ,  blereaux  8c  fouines  :  il  n’eft  pas  même  permis  de  vendre  ni  d’expofer  en 
vente  les  collets  ,  rets,  tirafses  ,  tonnelles  8c  autres  engins  qui  fervent  à  prendre 
les  autres  bêtes  ,  foit  animaux  rerreftres  ou  oifeaux  ;  8c  tous  tendeurs  de  lacs, 
tirafses  ,  tonnelles,  traîneaux  ,  bricoles  de  cordes  &  de  fil  d’archal  ,  pièces  8c 
pans  de  rets ,  colliers ,  hallier?  ds  fil  ou  de  foie  ?  font  condamnés ,  pour  la  pre- 
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miere  fois  au  fouet  &  en  trente  livres  d  amende;  &  pour  la  fécondé  ,  ft.ft.gef, 
flétris  &  bannis  pour  cinq  ans  hors  de  la  Mattnfe  ,  en  quelque  foret ,  garenne 
ou  terre  que  ce  fou  ,  an.  a.  du  titre  des  Chafes  de  l  Ordonnance  de  ifitf?.  Celle 
de  x flot  qu’elle  rappelle  ,  permet  feulement  1  ufage  des  toiles  a  grofses  betes  ,  des 
poches  &  panneaux  pour  prendre  le  lapin  ,  des  halhers  a  cailles,  des  nappes  & 
filets  pour  les  allouetces  ,  grives,  merles ,  ramiers  ,  pluviers  ,  becalses*  larcelles 

&  autres  oifeaux  de  pafsage.  .  .  ,  .  ,  , 

Le  Chapitre  fécond  Joint  au  relie  de  celui-ci ,  apprendra  ce  qui  regarde  les 

armes  &  les  chiens  drefsés  à  l’arrêt;  deux  choies  nécefsaires  a  la  chaise  au  hiiil  , 
qui eft  lapins  ufuelle  pour  notre  Economie  champêtre.  Le  Chapitre  troilieme 
&  les  fuivans ,  traiteront  de  la  chaise  à  force  de  chevaux  &  de  chiens.  Les  qumz  e 
&  feize  feront  pour  le  vol  des  oifeaux  :  ce  qui  aura  été  dit  dans  les  précédons, 
lervira  pour  la  chaise  au  fufil ,  à  laquelle  je  reviens ,  pour  donner  aux  novices 
quelques  préceptes  préliminaires  ,  afin  de  ne  rien  laifser  à  défirer  dans  notre 
Maifon  Rullique. 

De  la  Chaffe  au  fufil . 


Quand  on  chafse  à  cheval ,  il  fuffit  que  le  fufil  ait  trois  pieds  3c  demi  de  long, 
fi  c’eft  à  pied  ,  il  doit  avoir  quatre  pieds.  . 

Pour  bien  tirer  ,  il  faut  i°.  connoître  la  force  de  fon  fufil ,  3c  favoir  s  il  porte 
loin  ,  s’il  écarte  ,  s’il  fait  long  feu ,  3c  ce  qu’il  lui  faut  de  charge.  2.^. Ne  tirer  que 
d’une  forte  de  poudre  ,  pour  être  réglé  dans  les  charges. 


De  la  Poudre  à  tirer . 


La  plus  eftimée  eft  celle  de  l’Arfenal  de  Paris.  On  doit  prelerer  celle  qui  fe  fait 
en  été,  3c  la  garder  dans  un  vaifseau  de  cuivre  ,  ou  dans  un  baril  de  bois  de 
chêne ,  bien  cerclé  ,  en  lieu  fec ,  3c  hors  de  tout  danger ,  d  humidité  3c  de  feu. 

Maniéré  de  la  faire. 

I.  Matières.  Il  entre  dans  la  compofition  de  la  poudre  trois  matières  principa¬ 
les  :  le  nitreo u  falpêtre  ,  qui  donne  la  force;  1  e  foufre  ,  qui  ferr  à  lui  faire  pren¬ 
dre  feu  promptement  ;  &  le  charbon  pile  ,  qui  lie  cette  compofition  ,  foucient  le 
foufre  ,  3c  modéré  la  force  de  la  poudre. 

i<L  L z  falpêtre  eft  un  fel  qu’on  retire  des  terres  ,  des  plâtres  &  des  pierres  , 
même  des  vieilles  mafures,des  cavernes  ,  des  étables  ,  des  colombiers  &  des 
lieux  empreints  des  urines  de  plufieurs  animaux  ,  fur-tout  quand  ces  matières  ont 
été  long  tems  abandonnées  3c  expofées  à  Pair. 

Maniéré  de  tirer  le  falpêtre.  Après  avoir  pilé  3c  broyé  groflierement  ces  terres 
ouplatras  ,  on  en  remplit  des  tonneaux  ,  ouverts  par  le  haut ,  3c  dont  le  fond  eft 
percé  de  plufieurs  petits  trous  :  on  jette  defsus  à  diverfes  reprifes  de  l’eau  qui  dif- 
fout  le  falpêtre  3c  l’entraîne  avec  elle  dans  des  vaifseaux  qu’on  a  mis  au-defsous 
des  tonneaux  pour  la  recevoir.  On  verfe  plufieurs  fois  cette  infufion  fur  de  la  cen¬ 
dre  commune ,  pour  en  faire  une  leflive  3c  la  dégraifser.  Quand  cette  eau  eft 
claire,  on  la  fait  évaporer  fur  un  feu  modéré ,  continuel  3c  égal ,  jufqu’à  ce  qu’elle 
foit  réduite  environ  au  quart,  puis  on  la  laifse  repofer  :  quelques  jours  apres  011 
trouve  au  fond  des  cryftaux  que  l’on  met  fécher.  On  fait  encore  évaporer  tout  le 
refte  de  la  liqueur  ,  on  la  laifse  refroidir,  3c  on  en  retire  un  falpêtre  qui  eft  fem- 
blable  au  fel  marin.  Ces  premiers  cryftaux  font  le  nitre  ,  ou  falpêtre  ordinaire  , 
qu’on  purifie  encore ,  comme  je  le  dirai  bientôt. 

Lorfqu’on  ne  veut  qu’une  petite  quantité  de  falpêtre ,  il  fuffit  de  ramafser  du 

falpecre 
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falpêtre  de  houflage,  qui  parole  fur  de  vieilles  mafures  ,  comme  une  gelée  W an¬ 
che  y  on  le  mec  dans  un  cuvier  ,  donc  le  fond  eft  percé  d’un  trou  que  l’on  bou¬ 
che  avec  de  la  paille  pliee  &  retenue  au  dedans  du  cuvier  par  un  bacon  ou'  un 
os  qu  on  mec  dans  le  ph  ,  enforte  queia  paille  fore  au-dellous  du  cuvier.  On  y 
fait  piufieurs  lits  y  le  premier  de  cendre  mêlée  avec  une  égale  quantité  de  chaux 
vive  -  enfuite  un  lie  de  falpêtre  de  houflage  de  la  hauteur  d’un  pied  y  puis  un 
#troiiîéme  lie  de  cendres  mêlées  de  chaux  à  la  hauteur  de  deux  ou  trois  doigts, 
Ôc  on  emplie  le  refte  de  falpêtre  ;  on  verfe  delfiis  de  la  leflïve  faite  avec  de 
la  chaux  vive  :  quand  cecte  leflïve  eft  coulée  ,  on  la  fait  bouillir  jufqu  a  ce 
quelle  foie  réduice  à  un  tiers ,  8c  on  l’écume  avec  grand  foin  pendant  qu'elle 
boue. 

Pour  connoitre  fi  le  falpetre  eft  formé  ,  on  laide  tomber  une  goutte  ou 
deux  de  cette  eau  bouillante  ,  fur  une  aflïette  ,  ou  fur  un  morceau  de  fer  :  fi  elle 
fe  congele  comme  une  goutte  de  fuif,  c’eft  une  marque  que  le  falpêtre  eft 
formé.  Alors  on  verle  de  cette  eau  dans  un  vaifleau  de  terre  qu’on  couvre  ,  8c 
on  la  la- (Te  repofer  jufqu’à  ce  que  la  partie  la  plus  terreftre  foie  tombée  au  fond 
du  vaifleau. 

Quand  on  juge  que  cette  eau  eft  allez  repofée  ,  on  la  verfe  dans  la  chaudière  , 
en  inclinant  doucement  le  vaifleau  ,  afin  qu’il  n’y  ait  que  l’eau  la  plus  pure  qui  y 
tombe  y  puis  on  la  fait  bouillir  une  fécondé  fois  jufqu'àce  qu’elle  foit  réduite  à 
moitié  ,  ou  bien  jufqu ’à  ce  que  ,  commençant  à  s’épaiflir  ,  on  voie  que  les 
gouttes  qu’on  met  far  du  marbre  ou  du  fer,  prennent  quelque  confiftance;  alors 
on  la  verfe  dans  des  baquets  plus  larges  que  profonds  ,  donc  le  couvercle  eft 
d'une  pièce  de  bois  fore  épaifle  ,  afin  que  l’air  n’y  puifle  entrer  ,  8c  on  les  porte 
dans  un  lieu  frais  :  au  bout  de  deux  ou  trois  jours  on  trouve  que  le  falpêtre  s’eft 
endurci: 

S’il  en  fort  hors  de  la  chaudière  pendant  que  l’eau  bout ,  on  y  jette  de  la  lef- 
five  ,  où  l’on  a  fait  difloudre  un  peu  d’alun  de  roche. 

Maniéré  de  purifier  le  falpêtre .  Celui  qu’on  emploie  dans  la  poudre  doit  être 
blanc  ,  dur  ,  clair  ,  rranfparenr  ,  bien  écumé  8c  clarifié.  On  le  met  dans  une 
chaudière  ,  ou  dans  un  pot  de  terre  vernifsé  ,  avec  une  quantité  d’eau  douce  fuf- 
fifante  pour  le  difloudre  :  on  le  fait  bouillir  fur  un  feu  lent  au  commence¬ 
ment  ,  8c  que  l’on  augmente  peu  à  peu  jufqu’à  ce  que  le  falpêtre  foit  entière¬ 
ment  fondu  &  qu’il  bouille  à  gros  bouillons  ;  après  quoi  l’on  je^te  defsus  à 
piufieurs  reprifes  ,  quelque  peu  de  foufre  jaune  bien  pulvérifé  ;  ce  foufre  prend 
feu  auflï-tôt ,  confume  toute  l’humeur  grafse  8c  vifqueufe  du  falpêtre  qui  fe 
trouve  purifié. 

Etant  ainfi  fonda  8c  purifié  ,  on  le  jette  fur  un  marbre  bien  poli ,  ou  fur  de  la 
terre  vernifsée  ,  ou  bien  fur  des  lames  de  fer  ou  de  cuivre  :  lorfqu’il  eft  refroi¬ 
di  ,  il  devient  blanc  8c  dur  comme  du  marbre  ;  enfuite  on  le  réduit  en  poudre 
ou  farine  ,  en  fe  defséchant  fur  un  feu  de  charbon  ,  8c  en  le  remuant  continuel¬ 
lement  avec  un  gros  bâton  jufqu’à  ce  qu’il  perde  route  fon  humidité  ,  8c  qu’il 
acquierre  une  parfaite  blancheur  ;  puis  on  verfe  defsus  de  l’eau  claire  &  fraîche, 
ou  pour  le  mieux  ,  du  vin  blanc  autant  qu’il  en  faut  pour  couvrir  le  falpêtre  , 
ce  qui  le  fait  difsoudre  :  quand  il  a  acquis  la  confiftance  d’une  liqueur  épairse  ,  on 
le  brouille  continuellement ,  8c  le  plus  vîte  qu’on  peut  ,  avec  le  même  baron  , 
jufqu  à  ce  que  toute  l'humidité  foit  évaporée  ,  8c  que  le  tout  (oit  réduit  en  fa¬ 
rine  très-féche  8c  très-blanche  ,  que  l’on  pafse  enfuite  par  un  tamis  de  foie  bien 
fin. 

Il  y  a  une  autre  maniéré  de  rafiner  le  falpêtre  ,  qui  eft  préférable  à  la  précé¬ 
dente  :  la  voici.  Ayant  mis  du  falpêtre  brut  dans  une  chaudière  ,  verfez  defsus 
Tome  IL  D  d  d  d 


«78  LA  NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE.  . 

autant  d'eau  qu'il  en  faudra  pour  le  difsoadre  :  quand  le  falpette  ;era  oiisoiisi 
jetiez  dans  U*chaudiere  ,  fur  un  cent  pelant  de  falpêcre  ,  environ  une  chopine 
de  blancs  dœuts  ,  ou  de  colle  de  poifson  ou  bien  du  vinaigre  £  de  l  alun ,  ver- 
fez  de  l'eau  à  plufieurs  repnfes  pour  taire  furmonter  lagrai.se  N  1  ordure  ,  que 
vous  aurez  foin  decumer  autant  qu’il  en  paraîtra  ;  puis  vous  laifserez  ce  falpetre 
repofer  pendant  quatre  ou  cinq  jours  dans  des  badins  bien  couverts  ,  ou  il  fc 
crvftaliifera.  Alors  vous  ferez  égouter  les  badins  ,  &  vous  mettrez  encore  1  eau., 
cvâ  en  forcira  dans  la  chaudière  ,  pour  en  faire  une  fécondé  cuite  lemblable  a  la 
précédente,  à  la  différence  que  vous  ne  mettrez  dans  cette  fécondé  cuite  ,  que 
les  deux  tiers  de  ce  que  vous  aurez  mis  dans  la  première,  de  blancs  d  oeufs  s 
colle  ,  ou  vinaigre  8c  alun  ;  &  fi  vous  faites  une  rroifiéme  cuite  ;  vous  n’en  met¬ 
trez  que  le  tiers.  ,  „  „  . ,  , 

Le  falpetre,  ainfi  purifié,  vaut  le  falpètre  des  Inaes  ,&ceft  pourquoi  la  poudre 

de  l’Arlénalde  Paris,  ou  on  le  prépare  très-foigneufement,  eft  effimée  par- tout, 
quoiqu’on  dife  que  par  l’expérience  desdernieres  guerres  du  tégne^de  LouisXlV  , 
les  poudres  de  Hollande  8c  d’Angleterre  ,  où  l’on  emploie  le  falpetre  des  Indes  , 

étoient  meilleures  que  celles  de  France.  .  .  , 

z°.  Le  foufre  eft  un  minéral  inflammable  ,  qu’on  tire  de  planeurs  endroits  de 
l'Europe,  &  particuliérement  de  Sicile.  Le  foufre  gris ,  s’appelle  foufreiv/,  Parfe“ 
qu’il  nous  eft  apporté  en  morceaux  informes  ,  comme  il  eft  forti  de  terre.  C  eft 
une  efpéce  de  glaife  dont  on  fépare  le  foufre  en  la  faifant  bouillir  dans  l’eau  ,  fur 
laquelle  il  fumage  quand  il  fe  fépare  de  la  cerre  ,  8c  c’eft  le  foufre  jaune.  On  le; 
jette  dans  des  moules  pour  le  former  en  canons. ou  en  bâtons  ,  qu’on  appelle  aufli 

magdaléons  ou  magddom.  ,  „ 

Maniéré  de  pur  fier  le  foufre.  Il  doit  aufli  être  bien  clarifie  8c  ecume  :  on  le  met 
dans  un  pot  de  terre  ou  de  cuivre  ,•  on  le  fait  fondre  peu  à  peu  fur  un  feu  de  char¬ 
bon  bien  allumé  8c  non  fumeux  ,  après  quoi  on  le  tire  du  feu  &  on  le  pafse  a  t rai- 
vers.  un  linge  ,  dans  un  autre  vafe  ,  pour  l'avoir  pur  8c  net  :  le  linge  retient  toute 

la  crafse  8c  l’huile.  ^ 

H  y  en  a  qui  ,  pour  rendre  le  foufre  plus  violenc  &  plus  aéfif ,  y  ajoutent  anfu- 
tôt  qu’il  eft  fondu  ,  le  quart  de  fon  poids  de  vif  argent  ,  en  le  mouvant  &  le  mê¬ 
lant  continuellement  aufli  vice  qu’on  peur  avec  un  bâton  ,  jufqu  a  ce  qu’étant 
refroidi  ,  il  fe  trouve  réuni  avec  le  foufre  en  un  corps  folide. 

On  peut  ,  au  lieu  de  vif-argent ,  pour  rendre  le  foufre  plus  clair  8c  plus  net ,  y 
mêler  du  verre  bien  pilé,  8c  verfer  de  l’eau- de- vie  par  delsus  avec  un  peu  d’alun 
eoncafsé.  Cela- eft  très  bon  pour  faire  de  la  poudre  fine  pour  les  piftolersq  mais* 
pour  la  commune ,  on  fe  contente  du  foufre  jaune  tout  /impie ,  qui  crie  auprès  de 
l’oreille  ,  en  le  prefsant  entre  les  doigts. 

3°.  L q  charbon  doit  être  léger  •,  plus  il  l’eft  ,  moins  il  en  faut ,  parceqff étant  ré¬ 
duit  en  poudre,  il  tient  beaucoup  de  place  dans  une  petite  quantité.  Le  plus  léger 
de  tout ,  eft'  celui  qui  eft  fait  de  chenevorte  ;  on  préféré  pourtant  le  charbon  dé¬ 
faille,  &  à  fon  défaut ,  celui  de  noifettier,  de  tilleul  8c  de  genièvre  *•  le  meilleur 
de  tout  eft  celui  de  bourdaine  ,  cEépine  ,  de  nerprun  &  autres  arbrifseaux  rufti- 
ques.  Ce  charbon  le  fait  ainfi:. 

Au  mois  de  Mai  &  de  Juin  choififsez-en  les  branches  épaifses  d’un  demi- 
ponce  -,  conpez-les  de  la  longueur  de  deux  ou  trois  pieds  \  puis  ayant  ôté  avec 
un  couteau  l’écorce  des  rameaux  8c  les  n  osa  fs  qui  s’y  rencontreront,  faites-en 
de  petits  fagots  que  vous  ferez  fécher  dans  un  four  chauti  ou  au  grand  foleil  ; 
enfuite  faites- les  brider  dans  un  grand  pot  que  vous  couvrirez  avec  de  la  terre- 
un  peu  mouillée,  quand  ils  feront  bien  allumés  8c  réduits  en  braife  •,  cette  braife 
séceuidta alors 2c.  ue  laifssra  que.  des  charbons  que  vous  tirerez  au  bout  de 
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Vingt- quatre  heures  ,  pour  vous  en  fervir  à  Ja  compoficion  de  la  poudre. 

Un  peut  encore  tenir  pendant  une  heure  ,  entre  des  charbons  ardens,  ce  vaif- 
leau  de  terre  rempli  de  bois ,  Sc  couvert  de  fon  couvercle  bien  lutté  avec  de  lar¬ 
gue  :  on  a  de  cette  forte  un  très-bon  charbon. 

ïî  1  matures.  A  la  poudre  fine  pour  les  fufées  ,  on  met  fur  quatre 

ivres  de  .alpetre  ,  une i  livre  de  foufre  patte  par  un  crible  très-fin  ,  Sc  deux  livres 
e  charbon,  tire  d  un  lourde  Boulanger.  Si  on  veut  que  cette  poudre  brûle  dans 
1  eau  ,  on  y  ajoute  autant  de  chaux  vive  que  de  foufre. 

A  ^ilaÂlt:  a  P°^re  ^es  armes  a  feu ,  on  met ,  pour  les  canons  ,fur  quatre  livres 
de  la! perre ,  une  livre  de  foufre  &une  livre  de  charbon  ;  ou  bien,  fur  vingt-cinq 
livres  de  falpetre ,  cinq  livres  de  foufre  &  fix  livres  de  charbon. 

our  \qs  moufquecs  ,  fur  cinquante  livres  de  falpêtre  ,  neuf  livres  de  foufre  Sc 
îx  ivres  de  charbon  ;  ou  bien  lut  cent  livres  de  falpêtre,  quinze  livres  de  foufre 
de  dix-huit  livres  de  charbon. 

Pour  \espiJIolets  ,  fur  cent  livres  de  falpêtre  ,  douze  livres  de  foufre  Sc  quinze 
livres  de  charbon  ;  ou  bien ,  fur  cinquante  livres  de  falpêtre  ,  cinq  livres  de  foufre 
oc  quatre  de  charbon. 

1 1  î.  Mélange  &  compojîdon  de  la  poudre .  Les  matières  étant  ainfi  préparées 
proportionnées  Sc  melees  ,  il  faut  bien  battre  le  tout  enfemble  dans  un  mortier 
de  bronze,  avec  un  pilon  aullî  de  bronze  ,  pendant  fept  à  huit  heures  Sc  plus  fans 
dilcontinuer  ,  en  1  arrofant  tout  doucement  Sc  de  temsen  tems  avec  de  l’eau  fini- 
pie  ,  ou  mieux  ,  avec  de  1  urine  ou  du  vinaigre  fort,  ou  mieux  encore  ,  avec  de 
i  eau-de-vie.  Pour  faire  une  poudre  plus  fubtile  Sc  plus  légère  ,  au  lieu  de  ces  li¬ 
queurs  ,  on  peut  y  mettre  de  l’eau  diftillée  d’écorces  d’oranges  ou  de  citrons ,  en 
telle  quantité  que  la  compoficion  ne  foie  pas  trop  liquide  ;  ce  que  l’on  connoît  , 
quand  ,  en  la  predant  avec  la  main  ,  elle  demeure  à  demi-épaitte. 
y  Pour  empecher  que  le  charbon  ne  s’envole  en  le  battant ,  on  pourra  mêler 
aans  îa  liqueur  un  peu  de  colle  de  poilîon  ;  Sc  fi  on  veut  que  les  grains  de  la 
poudre  ioient  très-durs  apres  qu  ils  auront  ete  delïéchés  ,  il  faudra  arrofer  fur 
ia  fin  la  compohtion  avec  de  1  eau  claire  ,  dans  laquelle  on  aura  éteint  de  la 
chaux  vive. 

La  compoution  étant  ainfi  bien  oattue  8c  arrofee,  on  la  pafTera  dans  un  crible 
perce  de  trous  tonds  plus  ou  moins  grands  ,  félon  la  grotteur  qu’on  voudra  don- 
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ner  aux  grains  de  la  poudre.  On  met  dans  ce  crible  deux  morceaux  de  bois  qu’on 
ppelie  les  valets  :  on  l’agite  fur  un  bâton  arrêté  au  defius  d’un  vailfeau  ou  linge 


qui  doit  recevoir  toute  la  poudre  ,  fans  qu’il  en  refte  dans  le  crible;  enfuite  on 
mettra  cette  poudre  ainfi  pailée  dans  un  tamis  de  crin  ,  qu’on  remuera  de  ma¬ 
niéré  qu’il  n’y  refte  que  le  grain  qu’on  gardera  pour  le  befoin  ;  mais  il  ne  faut  pas 
perdre  ce  qui  ne  fera  point  graine,  c'eft-à-dire  la  pouffiere  qui  fera  pattee  par  le 
tamis  ;  car  on  en  pourra  faire  des  grains  comme  auparavant  en  la  faifant  fécher 
au  foleil  ou  en  quelque  lieu  chaud  ,  comme  dans  un  pocle  ,  &'en  la  remettant 
dans  le  mortier  pour  la  battre ,  &  enfuite  l’arrofer,  la  cribler  &  la  ramifer,  ainfi 
qu’on  vient  de  le  dire.  On  continuera  de  cette  maniéré  jufqu  a  ce  que  toute  la  ma¬ 
tière  foie  réduite  en  grains. 

Les  moulins  à  poudre  épargne  beaucoup  de  peine. 

Il  y  a  des  gens  qui  font  la  poudre  fans  tant  de  façons  ,  principalement  celle 
qui  doit  fervir  aux  canons  :  ils  fe  contentent  de  mettre  dans  un  pot  de  terre 
du  falpêtre  ,  du  foufre  Sc  du  charbon  dans  la  portion  ci-dettus  :  ou  autre  que  la 
pratique  leur  apprend  :  ils  font  bouillir  le  tout  dans  de  l’eau  douce  à  petit  feu 
pendant  deux  ou  trois  heures  ,  jufqu’à  ce  que  l’eau  étant  toute  évaporée  ,1a  com- 
pofiîiou  ait  quelque  confiftance  ;  après  quoi  ils  la  font  fécher  au  foleil  ou  en  quel- 
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que  lieu  chaud,  &  la  paient  par  un  tamis  de  cnn,  pour  la  réduire  en  petits  grains, 

La  poudre  grenue  iert  pour  charger  1  arcilleiie  ”,  la  fine  pour  amorcer  8c  pour 
charger  les  fufils.  En  France  ,  d  n’y  a  plus  qu’une  forte  de  poudre  pour  le  mouf- 
quet  8c  pour  le  canon. 

On  peut  faire  de  la  poudre  blanche ,  jaune  ,  bleue  ,  verte  ou  rouge  ;  ce  qui 
dépend  des  différentes  chofes  qu’on  y  mêle  pour  la  colorer. 

On  mer  quelquefois  du  camphre  dans  la  compofition  de  la  pqudre  fine  'r&C 
alors  il  faut  la  conferver  dans  un  heu  toujours  chaud  &  fec  ,  car  le  camphre  la» 
rendra  humide.  Voyez  au  furplus  ce  qui  a  été  dit  fur  cette  matière  au  Tome  I» 
Livre  V.  Chapitre  V. 


Epreuve  de  la  Poudre  d  tirer. 

La  bonne  poudre  doit  être  de  couleur  cendrée  ou  plombée  ,  en  tirant  un  peu: 
fur  l’obfcur  ,  ou  tant  foit  peu  fur  le  rouge.  _  , 

Quand  elle  eft  trop  noire  ,  ou  qu’elle  noircit  le  papier  ,  c’eft  une  marque  qu  ii- 
y  a  trop  de  charbon  j  ce  qui  la  rend  humide  8c  fait  fondre  le  lalpetre.  En  en 
écrafant  quelques  grains  avec  le  bout  du  doigt  fur  une  table  bien  polie ,  s  ils  fe. 
réduifent  facilement  en  pouliiere ,  c’eft  encore  une  marque  qu’il  y  a  plusds  char¬ 
bon  qu’il  ne  faut  \  8c  fi  les  grains  ne  fe  brifent  pas  également  ,  enforte  qu  il  s  en- 
rencontre  quelques-uns  fi  durs  qu’ils  ne  s’écrafent  qu’a  peine  8c  en  piquant  le; 
doigt  ,  on  connoîtra  par-là  que  le  foufre  n’eft  pas  bien  incorporé  avec  le  fal- 
pêtre  ;  de  même  quand  on  trouve  des  petits  grains  blancs  ou  de  couleur  de  ci¬ 
tron. 

Mais  pour  bien  éprouver  la  poudre  ,  il  faut  en  remplir  un  dez  à  coudre  ,1a  ver- 
fer  fur  du  papier  blanc  bien  fec  ,  8c  mettre  le  feu  à  ce  petit  tas  avec  un  charbon 
ardent,  en  ne  touchant  d  la  poudre  que  légèrement.  Si  la  poudre  eft  excellente  5 
elle  s’élève  toute  en  l’air  dès  le  moment  qu’elle  a  pris  feu  ,  &c  ne  lailfe  d’autre 
impreflîon  fur  le  papier  qui  la  porroit  ,  qu’une  tache  ronde  couleur  de  gris-de» 
perle ^  fi  elle  eft  mauvaiie  ,  elle  brûle  le  papier. 

Les  effets  moyens  entre  ces  deux  extrémités ,  découvriront  les  poudres  médio¬ 
cres,  8c  cela  faivanc  leur  différent  degré.  La  poudre  qui  brûlera  moins  le  papier  ,, 
vaudra  mieux  que  celle  qui  le  brûlera  davantage  ;  la  poudre  qui  ne  fera  que  le: 
noircir  ,  approchera  plus  de  la  bonne  que  toutes  celles  qui  le  brûleront. 

On  découvre  par  cette  épreuve  les  défauts  de  la  compofition  de  la  poudre.  Si 
elle  noircit  le  papier  ,  elle  a  trop  de  charbon  ;  fi  elle  y  lailfe  des  taches  jaunes  , 
elle  a  trop  de  foufre  \  s’il  refte  fur  le  papier  des  petits  grains  en  forme  de  tête 
d’épingle,  il  fajut  y  mettre  le  feu  -,  8c  en  cas  qu’ils  le  prennent  , c’eft  du  falpêtre , 
8c  la  poudre  a  été  mal  battue  ou  mal  façonnée  au  moulin  \  8c  en  cas  qu’ils  ne  le 
prennent  pas  ,  c’eft  du  fel ,  &  le  falpêtre  a  été  malrafiné». 

Effet  de  la  Poudre  d  tirer. 

Sa  force  ne  vient  que  de  l’air  qui  eft  enfermé  dans  chaque  grain  8c  dans  les 
efpaces  qui  font  entre  ces  grains ,  fur-rouc  lorfqu’elie  eft  dans  un  canon. 

Quand  on  bourre  la  poudre  avec  violence  ,  l’effet  n’en  eft  pas  plus  grand  que. 
lorfqu’on  fe  contente  de  la  prefser  ;  au  contraire  ,  il  paron  moindre. 

Dans  les  armes  à  feu  ,  les  balles  de  calibre  font  plus  d’effet. 

La  poudre  qu’on  mer  par  defsus  la  balle  peut  bien  augmenter  le  bruit  du  coup  , 
mais  elle  en  diminue  l’effet. 

En  prenant  une  balle  qui  ne  foi:  point  de  calibre,  8c  en  mettant  un  peu  d* 
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poudre  detfbus  8c  beaucoup  par-delîus,  on  peut  tirer  avec  un  très-grand  bruit, 
mais  fans  aucun  effet  fenfible.  Les  Charlatans  font  apparemment  confïfteren  cela 
leur  fecret  de  fe  rendre  durs  ;  de  même  qu’on  fe  lave  impunément  les  mains  de 
plomb  fondu,  lorfqu’elles  font  frottés  avec  du  jus  d’oignon.  C’eft  à  peu  près  de 
meme  que  la  flamme  de  l’efprit-de-vin  qui  coule  fur  la  main  fans  la  blefler  r  8c 
que  les  eaux  minérales  brûle  la  main  fans  brûler  la  langue. 

Huile  pour  la  brûlure  de  Poudre  à  tirer 3  ou  de  feu  artificiel. 

%  faites  durcir  dans  de  l’eau  des  œufs  vieux  ,  mais  non  gâtés;  mettez- en  tous  les 
jaunes  dans  une  poêle  de  fer  fur  le  feu ,  jufqu'à  ce  qu’ils  fe  réduifent  en  huile  : 
frottez  en  la  brûlure,  mettez  un  linge  fin  par  deflus  ,  8c  rafraîchiffez  le  linge  de 
la  meme  huile  avec  une  plume.  Ce  remede  eft  expérimenté  ,  8c  il  ne  laifïe  point 
de  marque  ,  pourvû  qu’on  ne  fe  gratte  pas. 


De  la  Dragée. 

On  fe  fert  de  trois  fortes  de  dragées  pour  tirer  fur  le  gibier  ;  la  grofse  dragée 3 
la  moyenne  8c  la  menue.  On  mêle  la  derniere  parmi  de  la  larme  ,  à  dofe  égale  ÿ 
8c  la  larme  mêlée  vaut  mieux  pour  tirer  à  cheval ,  pourvu  qu'on  puifse  approcher 
le  gibier  ;  car  elle  ne  porte  pas  loin. 

La  larme  mêlée  de  menue  dragée,  fert  pour  tirer  aux  farcelles,  pluviers,  ra¬ 
miers  ,  8c  autres  oifeaux  de  taille  moyenne. 

On  tire  les  canards  avec  de  la  dragée  moyenne,  8c  les  oies  avec  de  la  grofse. 
Les  grues  ;  les  outardes  8c  les  cygnes  ont  leur  charge  à  part. 


Maniéré  de  faire  le  Plomb  a  tirer. 

T  II  arrive  fouvent  ,  principalement  aux  Gentilshommes  qui  chafsent  ou  fone 
Ciiafser  ,  que  le  plomb  leur  manque  ,  8c  qu’ils  en  ont  chez  eux  qui  ri’eft  pas  fa¬ 
çonné  ,  comme  vieilles  goutieres  ,  vieux  tuyaux  de  jet-d’eau  .  ou  autres ,  c’eft 
pourquoi  voici  la  maniéré  d’en  faire  du  plomb  â  tirer.  On  prend  une  carte  à 
jouer  ,  on  la  pique  en-defsous  avec  un  poinçon  fort  uni  ,  8c  on  y  fait  des  trous 
de  la  grandeur  que  l’on  fouhaite  pour  la  grofseur  du  plomb  que  l’on  veut  faire, 
On  ne  fait  ordinairement  que  du  quatre  ,  dont  voici  la  grofseur  des  trous  ou  il 
faut  faire  à  la  carte.  C’eft  le  plomb  ordinairement  pour  les  lièvres  , 

perdrix  ,  8c  autres  moyens  gibiers.  Les  bons  Chafseurs  prétendent  qu’il  eft 
meilleur  que  le  plomb  moulé  ,  parcequ’il  ne  s’écarte  point  tant  ,  qu’on  peur  ti¬ 
rer  hardiment ,  foit  en  courant  ,  foit  en  volant  ,  de  cinquante  à  foixante  pas. 
On  fait  des  trous  à  la  carte  à  diftance  proportionnée  8c.  bien  égale  il  faut  bien 
arrondir  les  trous  par  dedans  ,  &  y  laiiser  tous  les  rebords  des  petits  trous  que 
le  poinçon  aura  fait  en  la  piquant ,  8c  couler  le  plomb  du  même  co ré  II  eft  bon 
d  en  piquer  deux  ou  trois  ,  parcequ’il  peut  arriver  ,  en  couianr  le  plomb  ,  que 
la  carre  vienne  à  brûler  .'  quand  cela  arrive  ,  on  en  met  une  autre  à  ta  place  ; 
enluite  on  prend  une  planche  de  bois  dur  comme  du  chêne  ou  du  hêtre  , 
epaifse  d’un  bon  pouce  ,  8i  large  d’un  demi  pied  on  y  fair  faire  par  un  Menui¬ 
sier  ,  un  trou  en  quarré  de  la  grandeur  de  la  carte  -  enlurce  que  la  carte  puif  e  y 
entrer  fort  jufte  ,  &  cependant  qu’elle  y  tienne  ferme  il  faut  que  l’épaifseur  du 
bois  furpafse  le  fond  de  ladite  carte  lorfqu’elle  eft  placée  :  pour  cela  ,  il  eft  né¬ 
cessaire  de  la  faire  fendre  à  plat  jufqucs  par-dela  le  rrou  ,  pour  y  pouvoir  fo-rr  ’r 
le  carte  aifément.  On  doit  faire  ni  bord  delà  planche  ,  d’un  côté,  des  cochas 
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près  après  ,  comme  les  dents 

travers  de  doigt.  ,  ,  ,  , 

Lorfque  cour  eft  bien  préparé  ,  on  prend  du  plomb  ,  environ  quatre  ou  cinq 

livres  à  la  fois  ,  &  non  davantage  ’,  parceque  fi  on  en  faifoic  fondre  beaucoup  , 
le  plomb  fe  refroidiroit  fur  la  fin  ,  quand  on  le  jette  fur  la  carte.  Pour  le  faire, 
on  en  ôte  toute  toute  la  foudure,  &  on  le  fait  fondre  dans  une  cuiller  de  fer: 
aufli  tôt  quil  efl:  fondu  ,  on  l’écume  bien  pour  en  ôter  toute  l’ordure  :  on  le  *ait 
chauffer  jufqu’à  ce  qu’il  bouille  ;  8c  pour  bien  connoîrre  quand  il  eft  propre  a 
couler  ,  on  en  fait  un  elîai  avec  le  coin  d’une  carte  à  jouer ,  que  l’on  trempe  de¬ 
dans  jufqu’au  fond  ,  &  qu’on  retire  aufli- tôt  :  lorfqu’on  voit  que  le  coin  de  la 
carte  eft  noir  &  veut  brider ,  c’elf  une  marque  qu’il  eft  trop  chaud  :  pour  lors  on 
l’ôte  du  feu  8c  on  le  lai  fie  un  peu  refroidir;  on  en  fait  encore  un  eflai  avec  le 
coin  d’une  autre  carte  que  l’on  trempe  dans  le  plomb;  quand  on  voit  en  la  reti¬ 
rant  qu’elle  efl;  d’un  beau  roux  ,  c’eft  une  marque  qu’il  efl:  chaud  comme  il  fauc 
pour  le  couler  ,  8c  on  le  jette  ,  fans  perdre  de  tems  ,  fur  la  carte.  On  doit  mettre 
le  côté  de  la  planche  où  efl;  enchaflee  la  carte  ,  fur  un  vaifleau  qui  doit  plein  d’eau 
jufqu’au  bord  ,  comme  un  feau  ou  un  grand  vaifleau  de  terre  ,  qui  loit  bien  ferme 
a  terre  ,  enforte  que  Pendrait  où  efl:  enchafsée  la  carre  ,  pofe  juftement  fur  l’eau 
fans  que  le  fond  de  la  carte  y  touche,  8c  qu’il  y  ait  un  peu  de  vuide  entre  la  carte 
8c  l’eau.  Il  faut  avoir  du  fel  ammoniac  du  plus  blanc,  le  faire  bien  fécher  ,  le 
réduire  en  poudre  comme  du  tabac  râpé  ,  8c  le  tenir  bien  féchement  :  pour  quatre 
ou  cinq  fols  ,  on  en  a  pour  faire  plus  de  cent  livres  de  plomb.  On  prend  de  cette 
poudre  8c  on  en  couvre  tout  le  fond  de  la  carte  à  jla  hauteur  d’une  pièce  de  fix: 
fois.  H  efl.  bon  d’être  deux  perfonnes  ,  l'une  pour  tenir  la  planche  ferme  8c  racler 
continuellement  fur  les  coches  avec  un  bâton  ou  manche  de  couteau  ,  pendant 
que  l’autre  coule  le  plomb  dans  la  petite  carte  tout  le  plus  bas  qu’il  efl:  poflible  ; 
8c  non  point  de  couler  de  haut ,  parceque  fl  on  le  couioit  de  haut ,  on  créveroit 
la  carte.  On  ne  doit  point  le  jetter  dans  le  milieu  de  la  carte  ,  mais  tantôt  pat  un 
bout ,  tantôt  par  l’autre  comme  fi  on  arrofoit ,  8c  continuant  toujours  en  allant 
8c  venant,  fans  difcontinuer  tant  qu’il  y  a  du  plomb  dans  la  cuiller.  Il  faut  que 
l’autre  perfonne  qui  tient  la  planche  la  tienne  toujours  ferme  &  racle  continuel¬ 
lement  les  coches,  pendant  que  l’autre  coule  le  plomb;  c’efl:  ce  petit  mouvement 
qui  fait  pafler  le  plomb  promptement  dans  l’eau,  il  ne  faut  point  s’embarrafler 
de  la  fumée  que  le  fel  ammoniac  caufe  ,  on  doit  toujours  couler  le  plomb  juf¬ 
qu’à  la  fin  ;  8c  comme  il  refte  du  plomb  dans  la  carte ,  ainfi  que  cela  arrive  ordi¬ 
nairement  ,on  ôte  la  planche  promptement  hors  de  deflus  l’eau  ,&on  larenverfe 
lans  deflus  deflous  ,  en  la  frappant  contre  terre  pour  faire  tomber  le  refte  du 
plomb  qui  fera  refté  fur  la  carte  :  enfuite  on  regarde  fi  la  carte  n’eft  point  fen¬ 
due  -,  fl  elle  ne  l’eft  point,  on  peut  lalaifier  8c  y  remettre  de  nouveau  fel  ammo¬ 
niac  en  poudre  bien  fec  ,  comme  ci-devant,  8c  continuer  à  y  couler  le  plomb  , 
quand  il  fera  fondu  8c  chaud  comme  ci-deflus  j  car  s’il  n’étok  point  chaud  de  la 
maniéré  qu’on  Pa  dit  en  le  coulant ,  il  ne  ferait  plus  le  plomb  rond ,  mais  en  pe¬ 
tit  lingot ,  ce  qui  ne  vaudrait  rien.  On  peut  en  faire  dans  une  journée  quatre- 
vingt  à  cent  livres  :  &  il  revient  à  bien  meilleur  marché  que  lorfqu’on  lâchers 
chez  le  Marchand.  Voici  ia  figure  de  la  Planche. 


lle  maison  rustique.  .  , 

d’une  feie,  8c  les  faire  grandes  de  la  moitié  d’üii 


5^3 
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Charges  &  pratiques  différentes  füivant  les  Gibiers . 

,  , ut  Çhafleur  doit  proportionner  la  charge  de  poudre  à  fon  fufd  .  8c  fe  fervir 

«u  plomb  convenable  au  gibier  qu’il  challe. 

Quand  on  tire  à  lièvres  ,  à  lapins  ou  renards,  on  fe  fert  de  la  qrolTe  draqée  : 

fntnr  faUVeScî  ch,T  d’“ne  balle  ramée;  c’efU-dire  deux  balles  [égales 
icmces  avec  un  fil  d  archal  :  cela  fait  une  grande  ouverture. 

Après  avoir  chargé  pour  lièvre  ,  11  on  rencontroit  un  chevreuil  ,  il  ne  faudrait 
pslaHler  que  de  le  tirer  ;  mais  le  plus  près  qu'il  fe  pourra  ,  &  fi  le  coup  porte 
juite  ,  il  demeurera  fur  la  place.  r 

Il  „nn  b°arre  *5  fufil  a  rottünaïfe  ,  foit  de  papier  ou  d’autre  chofe  ;  mais  quand 
Ln  r?Ueft.10n  de  tlrerauf  oles  I  aux  .f“es  »  ou  aux  cygnes ,  au  lieu  du  tapon  de 
,1™  la.P°udre  *  11  faut  y  en  mettre  un  ,  fait  comme  il  fuit. 

:“j  “  fu^  &  sde  a  Clre  >  T°nez'les  dans  une  culI,er  :  il  faut  les  trois 
quarts  du  premier  &  un  quart  de  l’autre  ;  faitesdes  fondre  ,  &  trempez  dedans 
une  piecede  vieux  drapeau -,  que  vous  retirerez  auffi-tôt  ;  ce  drapeau  fe  roi- 
? comme  de  la  code  cirée.  Coupez  le  par  petits  morceaux  ,  gros  chacun 
u  l  animent  pour  faire  un  tapon  de  bourre  ordinaire  ,  que  vous  mettrez  fur  la 
rudfee  '  Ce  ta^°n  Porte  ^en  P^us  quhm  autre ,  mais  il  repoufie  davantage  le 

On  fait  faire  exprès  deux  petites  mefures  de  fer-blanc  ,  l’une  pour  la  poudre  & 
i  autre  pour  le  plomb  ,  qui  tiennent  jufte  la  charge  convenable  :  ces  mefures  fer¬ 
vent  lorfqu'on  veut  tirer  à  terre  ou  fur  1  eau  aux  farcelles,  aux  pluviers  dans  les 
près  ,  aux  oizets  &  aux  ramiers  fur  les  arbres. 

Il  y  a  des  fufils  faits  exprès  pour  tirer  aux  oies  8c  aux  grues  ;  iis  font  beaucoup 
plus  longs  que  les  autres  :  on  met  une  once  de  balles  6e  une  charge  de  poudre 

Et  ete  ,  les  oifeaux  vont  feuîs  ,  ou  deux  enfemble:  8c  la  poudre  eft  plus  féche  ' 
confequemment  plus  violente  qu’en  hiver  y  c'eft  pourquoi  on  ne  doit  point  era 
mettre  une  charge  fi  greffe ,  non  plus  que  de  menue  dragée. 

Quand  on  a  tiré  ,  ri  faut  recharger  auffi  tôt  :  iy.  Pour  .ne  point  manquer  ce 
qui  fe  prefente  à  tirer.  2°.  Pour  prévenir  l’humidité  du  canon  ,  qui  empêche  la 

poudre  de  couler  jufqu’au  fond  du  fufil  quand  on  différé  à  recharger  ce  qui  fait; 
un  feu  lent.  ô  r  ^ 

A  quoi  que  ce  foie  qu’on  tire  on  ne  doit  Jamais  defeendre  de  cheval  à  la  vue 
du  gibier  ,  ou  ne  defeendre  que  derrière  quelque  haie  ,  buiffbn  ou  arbre  où  on- 
lai  fiera  ceux  qui  fuivent  :  rien  n’effarouche  tant  le  gibier  que  de  voir  un  tireur  &c 
des  gens  arrêtés. 

Un  tireur  doit  toujours  gagner  le  vent,  8c  natter  pas  droit  à  k  chatte,  mais 
paffer  a  trois  cens  pas  a  cote  y  8c  quand  il  eft  vis-à-vis  fon  gibier  ,  il  faut  qu’il 
pade  outre  ,  pour  que  le  gibier  n  ait  point  de  méfiance  :  enfuite  on  s  ’en  approche 
en  tournant ,  8c  lorfqu’il  fe  voit  prefq.u  a  portée  ,  on  va  droit  choifrr  le  rang  où 
eft  le  monceau  le  plus  l'erré  des  oifeaux  qu'on  chatte  quoiqu’ils  commencent 
à  ie  lever  ,  on  ne  laitte  pas  que  de  tirer  dettus  ,  fur- tout  fi  ce  font  des  oies  des 
grues,  ou  autres  oifeaux  qui  vont  par  troupes.  5  5 

Lorfqu’on  tire  aux  vaneaux  ,  aux  étourneaux  &  auxftiriors  ,  il  eft  bon  d’avoir 
deux  fuhls  chargés  :  car  fi  fon  en  tue  quelqu'un  du  premier  coup  -y  8c  que  les  au- 
1res  le  voient,  ils  y  volent  tous  ,  8c  autour  de  la  tête  du  Chaffeur  ;  ce  qui  fais: 
qt-fon  y  a  ordinairement  bonne  chafse,  fur  tou c  en  les  tirant  en  Pair  plutôt  qu’l 
serre.  On  tue  de  même  les  mauviettes  ,  car  elfes  ont  le  même  inftimft. 

Ceux  qui  fe  plaifent  a  tirer  aux  merles  P  prennent  ce  pafse  teins  en,  hiver  le’ 
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long  les  haies  ;  il  ne  faut  que  de  la  menue  dragée  &  la  moine  de  la  charge  de 
poudre.  On  y  met  une  poignée  de  petits  pois  au  lieu  de  dragee  :  on  s  en  fert  aufll 
Sans  le  rems  de  neige  pour  tirer  aux  petits  olfeaux  qui  vont  par  bandes. 

Si  on  veut  avoir  le  piaifir  de  voir  pendant  la  nuit  les  lapins  |ouer  autour  d  une 
lanterne  allumée,  on  n’a  qu’à  en  porter  une  au  bord  de  la  garenne  avec  quelque 

A 

^Les  canards  volent  aufli  pendant  la  nuit  à  la  lueur  d  une  lanterne  ,  &pour  cela 
il  faut  fe  mettre  dans  un  petit  bateau  ,  fur  une  riviere  qui  coule  lentement  :  au 
lieu  de  lanterne  ,  on  allume  fur  l’un  des  bouts  du  bateau  ,  dans  un  pot  de  terre  , 
un  petit  feu  de  fuif  à  trois  lumignons  gros  chacun  comme  le  doigt,  qui  forme  un 
feu  pâle.  Tandis  que  ce  feu  brille,  on  fe  fait  mener  par  un  batelier  qui  tient  une 
pèle  par  derrière  ,  fans  faire  de  bruit }  les  canards  viennent  â  vous  8c  paroifsent 
tout  blancs  ,  8c  quand  on  en  eft:  proche  ,  on  a  un  filet  en  tramail  au  bout  d  une 
perche ,  dont  on  les  enveloppe  on  les  tire  d  foi.  , 

La  plupart  des  Chafseurs  au  fufil  ont  leurs  armes  bronzées  ,  8c  s  habillent  de 
verd  ou  de  gris  cendré  ,  pour  ne  point  effaroucher  le  gibier. 


De  V Affût. 

L’affût  eft:  un  lieu  où  l’on  fe  cache  pour  attendre  le  lièvre ,  le  renard  ou  quel- 
qu’autre  animal ,  8c  le  tirer  dès  qu’il  paroît. 

C’eft:  la  chafse  la  plus  pénible  &  la  plus  ignoble  qu’il  y  ait ,  8c  les  Braconniers 
pafsent  pour  grands  8c  vils  deftruébeurs  de  gibier. 

Quoiqu’il  en  foit ,  quand  on  veut  fe  donner  ce  piaifir ,  il  faut  s  habiller  de  es 
qu’on  a  de  plus  mauvais  ,  8c  s’armer  de  force  8c  de  patience  pour  braver  les 
ronces  &c  les  injures  du  tems  ,  en  attendant  le  gibier. 

Le  principal ,  eft:  de  bien  placer  fon  afiut  :  on  doit  pour  cela  battre  les  bois  , 
buifsons ,  campagnes  8c  haies  ,  pour  connoitre  ,  foit  aux  fumees  des  beres  fauves 
8c  noires ,  aux  laifsées  du  loup  ,  au  pas  du  lievre  ,  ou  a  autres  marques  ,  les 
endroits  où  il  vient  beaucoup  de  gibier  ,  y  choifir  un  arbre  ou  un  buifson  com¬ 
mode  ,  tant  pour  fe  placer  que  pour  tirer.  On  y  va  à  l’heure  de  l’affût  ,  qui  eft: 
le  foir  à  la  brune  8c  le  matin  devant  le  jour  :  on  s’y  couvre  de  feuillages  pour 
n’être  point  apperçu  j  8c  on  fait  la  guerre  a  lœil,  fans  bruit ,  avec  attention  8c 
patience. 

Pour  y  attirer  du  lièvre,  tuez  une  haze  en  chaleur,  coupez- lui  la  nature  ,  8c  la 
mettez  tremper  dans  de  l’huile  d’afpic  :  frottez-en  la  femelle  de  vos  fouliers  ,  8c 
en  allant  à  votre  affût ,  marchez  fur  l’herbe  en  differens  endroits  :  les  lievres  y 
viendront  en  foule  dès  qu’ils  en  auront  le  fentiment. 

Ou  bien ,  mêlez  du  fuc  de  jufquiame  avec  le  fang  d’un  levreau  ,  enfermez- le 
dans  la  peau  du  levreau  même  8c  l’y  coufezj  enterrez  le  tout  legerement  a  portée 
de  votre  affût  :  les  lièvres  s’y  afsembleront. 

On  peut  faire  les  memes  épreuves  pour  les  autres  beres  ,  ou  fe  fervir  de  ce 
qui  eft  enfeigné  ci-après  à  la  fin  du  Chapitre  IX  ,  pour  y  ateirer  les  animaux  car- 
naffiers. 

Les  perfonnes  qui  aiment  à  fe  mettre  aux  arbres,  pour  tirer  les  bêtes  dange- 
reufes  ,  ou  pour  l’affut ,  portent  ordinairement  quatre  ou  cinq  vrillerrcs  dans 
leurs  poches  ,  pour  les  ficeler  dans-le  tronc  de  l’arbre  en  forme  d’échelons  , 
quand  ils  veulent  y  monter  ,  8c  ils  les  en  retirent  en  defeendant.  On  ne  doit  ja¬ 
mais  tirer  perché  ,  qu’on  ne  connoifse  bien  la  repoufse  de  fon  arme. 


CHAPITRE 


IV.  Part.  Liv.  II.  Chap.  II.  Chiens  d'arrêt. 


CHAPITRE  II. 


De  la  manière  d' élever  &  de  dreffer  les  Chiens  d’arrêt ,  de  les  mettre  au  commande - 

™ent »  ieKs  if'lrc  chajjer  de  près  ,  leur  apprendre  à  rapporter  >  je  tenir  à  cheval , 

6*  aller  a  L  eau* 

^  retire  les  petits  chiens  de  delTous  la  mere  ,  au  bout  d’un  mois  ou  de  fix 
emaines  ,  6c  on  les  fait  élever  à  la  campagne  dans  des  balles  cours  pour  qu’ils 
s  accoutument  avec  les  beftiaux  6c  les  volailles. 

Comment  corriger  les  chiens  qui  donnent  fur  la  volaille  ,  ou  fur  le  mouton . 

Les  jeunes  chiens  s’attachent  fouvent  â  courir  la  volaille  &  le  mouton  \  il  f?ut 
les  corriger  de  bonne  heure  de  ces  deux  vices  ,  en  les  fouettant  :  mais  le  plus 
sur  pour  les  empêcher  de  tomber  fur  la  volaille  ,  eft  de  fendre  le  bout  d’un  bâ¬ 
ton  de  la  longueur  d’un  pied  :  on  palfe  la  queue  du  chien  dans  le  bout  du  bâton  , 
qu  on  lie  avec  une  ficelle  ,  qui  ferre  la  queue  du  chien.  A  l’autre  bout  du  bâton  , 
on  attache  une  poule  par-deifous  l’aîle ,  près  du  corps.  Le  chien  lâché ,  avec  quel¬ 
ques  coups  de  fouet ,  court  de  toutes  fes  forces  ,  â  caufe  de  la  douleur  qu’il  fenc 
a  la  queue  ;  6c  comme  la  poule  ,  qu’il  traîne  ,  crie  6c  bat  de  l’aîle  ,  le  chien  croit 
que  c  eft  elle  qui  lui  caufe  fon  mal  :  â  force  de  la  traîner,  il  la  tue  ;  6c  las  de  cou¬ 
rir  ,  il  va  le  cacher  dans  un  coin  delà  balle-cour.  Alors  on  lui  détache  le  bâton  , 
6c  on  lui  bac  la  gueule  avec  la  poule  même.  Ce  moyen  corrige  fouvent  les  chiens 
•  dès  la  première  fois. 

Quant  à  l’habitude  de  courir  après  les  moutons  ,  il  faut  prendre  un  ran  , 
qui  eft  le  mâle  de  la  brebis  ,  le  plus  fort  qu’on  peut  trouver  ,  6c  le  coupler 
avec  le  chien  :  en  le  lâchant  ,  on  fouette  le  chien  tant  qu’on  peut  le  fuivre  : 
fes  cris  font  peur  au  ran  ,  qui  fuit  de  toutes  fes  forces  6c  emporte  le  chien. 
A  la  fin  cependant  il  perd  fa  peur  ,  6c  ennuyé  de  traîner  le  chien  ,  il  ie  charge 
â  coups  de  tête.  En  réitérant  ce  moyen  ,  il  n’y  a  pas  de  chien  qui  ne  fuie  les  mou¬ 
tons  qu’il  rencontrera. 

Choix  des  Chiens  d'arrêt* 

ÏI.  Les  chiens  qu’on  dreffe  ordinairement  pour  arrêter  les  perdrix  ,  les 
cailles  6c  les  lièvres  ,  font  le  braque  6c  l’épagneul,  il  faut  qu’un  chien  d’arrêt  (oie 
bien  fait  &  léger  ,  qu’il  foit  plus  haut  du  devant  que  des  hanches  ,  qu  il  ait  l’é¬ 
paule  ferrée  ,  le  poitrail  étroit,  le  col  court  6c  un  peu  gros  ,  peu  d'oreille, 
mais  haute  ,  le  nez  gros  6c  couvert  ,  le  pied  de  lièvre  ,  c’eft  â  dire  ,  long  ,  étroit 
&  maigre  ,  ou  bien  fort  court  ,  mais  rond  ,  petit  6c  maigre  ;  la  côte  plate  ,  le 
rein  large  ;  enfin  que  le  fouet ,  quand  il  quête  ,  raie  les  jarrets  en  croifant  Les 
chiens  ,  qui  ont  le  devant  haut  6c  le  col  court ,  portent  le  nez  haut  6c  ne  fouil¬ 
lent  point  ,  c’eft  â  dire  qu’ils  ne  mettent  point  le  nez  à  terre  ,  6c  ils  font  toujours 
fort  vîces.  Ces  chiens  conviennent  dans  les  lieux  où  le  gibier  eft  rare  ,  pareequ’ils 
quêtent  légèrement  ,  bartent  beaucoup  de  pays  ,  6c  trouvent  par  conféquenç 
plus  de  gibier  que  les  chiens  pefans  :  ceux-ci  ne  conviennent  que  dans  les  terres 
confervées. 
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Comment  apprendre  aux  Chiens  a  queter . 

III  Avant  de  commencer  à  dreffer  un  chien  pour  arrêter  le  gibier  ,  on  doit 
l’avoir  fait  chaTer  ,  ôc  que  ce  foie  toujours  la  même  perfonne  qui  le  dre(le;  b  il 
porte  le  nez  à  terre  &  qu'il  fouille  ,  ce  fera  toujours  un  mauvais  chien  d  arrêt ,  U 
faut  qu’il  c halle  le  nez  haut  ,  &  qu'il  en  ait  beaucoup. 

On  doit  donc  le  mener  pendant  quelque  tems  , pour  lui  apprendre  a  connaître 
fon  gibier  Ôc  à  quêter.  Il  court  d’abord  après  tous  les  oifeaux  ,  &c.  il  faut  le  laii- 
fer  faire  d’abord  fans  lui  rien  dire  ,  ôc  bien  tôt  il  quitte  cette  habitude  pour  ne 
.s'attacher  qu’à  la  perdrix  ,  qu’il  s’ennuie  pourtant  .à  la  fin  de  courre  ,  aufli-bien 
que  les  autres  oifeaux.  Pour  lors  ,  ou  même  plutôt  ,  s’il  ne  revient  pes  de  lui- 
même  ,  on  doit  le  mettre  au  commandement  de  la  maniéré  qui  fuit. 

Moyen  pour  mettre  les  Chiens  au  commandement. 

Pour  accoutumer  un  chien  au  commandement  ,  on  lui  met  un  collier  ,  a  la 
boucle  duquel  on  attache  un  cordeau  de  vingt  ou  vingt  cinq  brades  de  long  , 
qu’on  lui  lai  II  e  traîner;  on  ne  l’appelle  jamais  pour  le  faire  revenir,  qu  on  ne  mit 
en  état  de  prendre  le  cordeau  pour  le  maîtrifer.  Quand  on  le  tient  ,  on  appelle  le 
chien  :  s’il  perce  Ôc  continue  toujours  fa  quête,  &  qu’il  donne  dans  le  collier ,  on  lui 
donne  une  façade  en  l’appellant ,  ce  qui  lui  fait  fouvent  faire  une  culbute  ;  le  chien 
revient  à  vous  aufïi-tôt  ,  ôc  il  faut  le  bien  carefier.  On  doit  même  porter  dans  un 
petit  fac  ,  du  pain  ,  des  petits  os  ôc  autres  friandifes  pour  les  lui  donner.  C  eft 
une  régie  que  toutes  les  fois  qu’un  chien  vient  vous  retrouver  lorfque  vous  l’avez 
appellé  ,  il  doit  être  carefle  ôc  amadoué.  Ce  n’eft  qu’aux  chiens  absolument  indo¬ 
ciles  ,  qu’on  emploie  le  collier  de  force ,  dont  nous  parlerons  ci-apres. 

Dans  les  commencemens  ,  il  eft  bon  de  ne  rien  demander  au  chien  que  quand 
il  commence  à  fe  laffer.  Il  y  en  a  même  de  h  vigoureux  ,  qu’il  faut  ,  pour  les  fa¬ 
tiguer  &  les  rendre  dociles  à  la  voix ,  leur  lier  une  patte  de -devant  avec  une  de 
derrière  ,  ce  qui  les  empêche  de  s’allonger  dans  la  courfe  ;  ou  bien  leur  laifser 
traîner  une  longe  plate  large  de  trois  bons  doigts  ,  afin  qu’en  courant ,  le  chien 
marche  deffîis  &  fe  lafte  plus  vîte. 

Quand  votre  chien  eft  accoutumé  à  revenir  dès  que  vous  l’appeliez  ,  vous  de¬ 
vez  l’accoutumer  encore  a  croifer  devant  vous  ;  car  rien  n’eft  plus  défagréable 
qu’un  chien  qui  perce  toujours  en  avant.  Or  ,  voici  comment  il  faut  s’y  prendre. 
Lorfqu’il  perce  ,  vous  lui  tournez  le  dos  ôc  marchez  du  côté  oppofé  :  quand  le 
chien  s’apperçoit  qu’il  ne  vous  voit  plus  ,  ou  que  vous  être  trop  éloigné  ,  il  vient 
vous  chercher;  alors  carellez  -  le  bien  ôc  lui  donnez  quelques  friandifes.  En 
continuant  cette  manœuvre,  le  chien  devient  inquiet,  ôc  craignant  de  vous 
perdre  ,  il  ne  quête  jamais  long-tems  fans  tourner  la  tête  pour  vous  obferver  , 
ce  qui  l’oblige  à  croifer  devant  vous.  Vous  en  venez  ordinairement  à  bout  en 
huit  jours  de  chafse. 

Maniéré  d' apprendre  aux  Chiens  d  garder. 

Le  chien  réduit  à  ce  point ,  il  eft  tems  au  drefseur  de  l’entreprendre  pour  le 
perfectionner.  Il  faut  alors  le  mettre  à  l’attache  ,  ne  le  déchaîner  que  pour  lui 
donnera  manger  ,  ôc  ne  pas  lui  jetter  un  morceau  de  pain  qu’il  ne  l’ait  bien 
mérité  en  apprenant  fon  exercice  du  choupille.  Voici  comme  on  lui  apprend  a. 
garder  ôc  à  être  ferme. 


~  .  .  IV.  Part.  Lïv.  II.  Chap.  IL  Chiens  d'arrêt, 

.  1  e  yentpar  la  peau  du  col  ,  &  on  lui  jette  devant  le  nez  un  morceau  de 
pam  ,  en  lui  criant  tout  beau  :  iorfqu'il  a  été  un  moment  devant,  on  crie  ,  pille  : 
a -‘-ment  on  lui  laiife  prendre  le  pain  ,  6c  on  le  carefle. 

L  inftinéfc  le  porte  à  fe  jetter  fur  le  pain  ,  avant  qu’on  lui  ait  ciié  ,  pille  ;  on  le 
retient  par  le  moyen  du  fouet ,  mais  avec  modération  ,  de  peur  de  le  rebuter.  On 
ui  répété  1  exercice  en  le  flattant ,  afin  qu’il  comprenne  plutôt  par  la  douceur  que 
par  e  rouet ,  ce  qu  il  doit  faire  ou  éviter  pour  menter  fon  pain.  En  peu  de  jours 
on  vient  a  bout  de  lui  faire  garder. 

Quand  il  en  eft  à  ce  point  là  ,  on  tourne  autour  de  lui  avec  un  bâton  ,  on  ajufle 
le  pain  comme  Ci  l’on  avoir  un  fufil  ;  6c  on  crie  ,  pille . 

Il  faut  que  le  chien  ne  mange  jamais  qu’il  n  ait  garde  ,  foit  à  la  maifon  ,  foit  à 
a  campagne.  Il  fe  fait  une  fi  grande  habitude  de  relier  à  la  vue  du  pain  ,  que  de 
lui-meme  il  s  arrête  fans  qu’on  crie  tout-beau. 


Comment  apprendre  aux  Chiens  à  arrêter  aux  champs. 

o  f*r^re  ^a>n*doux  des  petits  morceaux  de  pain  avec  des  vuidan- 

S  ]~  Per^rix  ’  on  porte  dans  un  petit  fac  de  toile  :  on  va  dans  la  plaine  ,  dans 
es  c  aaumes ,  dans  les  terres  labourées  6c  dans  les  pâturages  j  on  y  met  plufieurs 
petits  morceaux  de  ce  pain  frit ,  6c  pour  en  reconnoître  la  place  ,  on  pofe  à  côté 
de  petits  piquets  fendus  par  le  bout  ,  auxquels  on  attache  quelques  morceaux  de 
papier  ou  de  carton.  Quand  cela  eft  fait ,  on  revient  détacher  le  chien  ,  on  le  mene 
toujours  quêtant  dans  Le  vent  ,  c’eft-à-dire  du  côté  d’où  le  vent  fouffle.  Lorfqu’on 
remarque  que  le  chien  approche  du  pain  ,  qu’il  en  a  l'odeur  ,  &  qu’il  va  fe  jetter 
détins  ,  on  crie ,  tout-beau  :  s’il  ne  s'arrête  pas ,  on  le  châtie. 

,,  En  deux  jours  il  s’arrête  de  lui-même  ;  alors  on  y  retourne  avec  un  fufil  chargé 
a  un  demi  coup  de  poudre. On  ne  tourne  d’abord  que  peu  de  teins,  &  l’on  tire  , 
au  lieu  de  dire  pille.  A  mefure  qu’on  continue  cet  exercice  ,  en  tourne  plus  long- 
tems  »  afin  d’accoutumer  le  chien  à  ne  pas  s’impatienter  ,  &  à  relier  à  fon  arrêt 
julqu  a  ce  qu’on  l’ait  fervi, 

I!  eft  de  la  derniere  conféquence  de  tirer  à  terre  devant  le  chien  novice  ;  cela 
lui  fait  connoitre  ce  qu’on  lui  demande  ,  6c  en  même  tems  à  connoître  aufli  fou 
gibier.  On  ne  doit  jamais  tirer  en  volant ,  que  le  chien  ne  foit  parfaitement  drelfé. 
En  tirant  mal  à-propos  ,  on  s’expole  à  gâter  un  bon  chien  ,  loin  d’en  drefler  un 
jeune. 

Lorfque  le  chien  eft  accoutumé  à  fouffrir  le  coup  de  fufil ,  6c  à  arrêter  indiffé¬ 
remment  dans  l’herbe ,  dans  la  terre  labourée  &  dans  le  chaume ,  alors  on  le  mene 
à  la  perdrix.  Il  y  en  a  qui  ne  les  manquent  pas  au  premier  arrêt ,  6c  qui  en  font 
jufqu’à  vingt  8c  trente  dès  le  premier  jour. 

Moyen  pour  empêcher  les  chiens  de  pouffer  &  de  quitter . 


Il  n  y  a  point  de  chien  qui  ne  pouffe  quelquefois  ,  fur-tout  quand  il  va  avec  le 
vent.  On  doit  dans  ce  cas  fe  donner  bien  de  garde  de  le  châtier ,  à  moins  qu'il  ne 
courre  les  perdrix.  S’il  court  après ,  il  faut  remarquer  d’où  elles  font  punies  ,  6c  y 
aUer  ;  le  chien  ne  manque  pas  d’y  revenir  :  alors  on  le  châtie  avec  le  fouet ,  mais 
fagement  6c  par  dégrés ,  autrement  on  le  rebureroit ,  fur  tout  le  chien  timide  , 
qjii  ne  manque  pas  ,  quand  on  le  châtie  a  /ec  trop  de  violence  ,de  quitter  fonar- 
.  ret ,  6c  de  venir  derrière  vous  fans  vouloir  chafler  davantage. 

Il  y  en  a  le  rebutés  qui  ne  font  que  marquer  leur  arrêt  un  inftanr ,  6c  paiïent  tout 
droit  :  il  eft  extrêmement  difficile  de  les  remettre.  Si  vous  leur  donnez  un  coup 
de  fouet  fur  le  corps }  donnez- en  deux  à  terre  à  côté  du  chien  :  le  bruit  du  fouet 
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le  corrige  fuffifamment.  On  augmente  Je  châtiment  à  mefure  que  les  chiens  font 
incorrigibles  ,  &  on  les  remet  au  pain  frit.  Quand  ils  ne  mangent  que  de  ce  pain 
d’exercice  on  doit  leur  donner  d’autre  nourriture  ;  car  il  faudrait  trop  de  ce  pain 
pour  leur  fubfiftance.  La  chofe  eft  différente  quand  on  les  commence ,  on  ne  leur 
donne  que  du  fimple  pain,  &  on  leur  en  laïc  garder  tant  que  1  on  veut  ,  meme 

dallez  gros  morceaux  pour  les  rallafier. 

Il  y  a  des  chiens  qui  quittent  à  la  chatte  le  drelieur  qui  les  châtie  :  voici  com¬ 
ment  on  les  corrige.  On  fait  mettre  en  terre  un  pieu  dans  le  milieu  de  la  balle- 
cour  ,  &  on  y  attache  une  chaîne  avec  un  collier.  Quand  le  chien  déferteur  eft  de 
retour ,  un  domeftique  l’attache  au  pieu  &  lui  donne  une  volée  de  coups  de  fouet: 
un  quart  d’heure  après  il  recommence  ,  &  lui  donne  en  une  heure  trois  ou  qua¬ 
tre  corrections  pareilles  :  il  faut  que  le  drelieur  ne  paroilfe  point  pendant  toutes 
ces  corrections  ,  &  qu’il  refte  encore  quelque  tems  après  la  derniere ,  afin  que  la 
colere  du  chien  foit  palfée.  Alors  il  vient  le  trouver  ,  il  le  carrelle  beaucoup ,  il  le 
détache  ,  lui  donne  quelques  friandiles  ,  &  le  ramène  à  la  chatte.  Il  n’y  a  point 
de  chien  à  qui  cette  pratique  redoublée  ne  falfe  perdre  l’habitude  de  déferter. 

Il  y  a  des  chiens  d’un  naturel  lî  heureux  ,  qu’on  leur  apprend  à  marquer ,  par 
leurs  différentes  pofitions  ou  geftes  pendant  l’arrêt ,  l’efpece  de  gibier  qu  ils  tien-; 
nent  en  refped,  foit  plume  ou  poil. 


Saifon  pour  drejjer  Us  Chiens . 

Quoiqu'on  puilfe  drelfer  les  chiens  en  tout  tems  quand  la  plaine  eft  décou¬ 
verte  ,  cependant  le  plus  convenable  eft  lorfque  les  perdrix  font  couplées  ;  elles 
tiennent  alors  davantage  ,  &  il  eft  plus  aifé  de  les  appercevoir  ,  parceque  la  terre 
eft  plus  découverte.  On  diftingue  aifément  le  coq  de  la  poule ,  en  ce  que  la  poule 
a  la  tête  rafe  contre  terre  ,  &  le  coq  l’a  haute  &  relevée  ;  ainfi  on  eft  sûr  de  tuer 
le  mâle  préférablement  à  la  femelle  ;  ce  qui  ne  détruit  point  le  gibier  d’une  terre. 
Un  coq  fuffit  à  plufieurs  poules  ,  &£  dans  les  campagnes  il  y  a  toujours  plufieurs 
coqs.  Ce  qui  fait  qu’on  cherche  â  détruire  ceux-ci  ,  c’eft  que  plufieurs  coqs  cou¬ 
rent  la  même  poule  ,  qui  quitte  le  pays  à  force  d’être  tourmentée  -,  &  lors  de  la 
ponte  ,  elle  pond  en  plufieurs  endroits  fans  avoir  de  nid  5  &  à  la  fin  il  ne  lui  refte 
qu’un  coq.  On  les  nomme  brehanes.  Si  l’on  tire  en  volant  dans  le  commence¬ 
ment  de  la  pariade  ,  le  coq  part  toujours  le  dernier  :  au  contraire  ,  fi  c’eft  fur  la 
fin  de  leurs  amours  ,  comme  au  mois  de  Mai,  le  coq  part  le  premier. 


Comment  faire  arrêter  &  chaffer  deux  Chiens  enfemble. 

Pour  faire  arrêter  deux  chiens  enfemble,  &  les  faire  chafler  de  même,  on 
leur  fait  arrêter  le  pain  frit  féparément  ,  &  puis  enfemble.  Pour  cet  effet ,  on  met 
deux  morceaux,  &  quand  un  dés  deux  chiens  a  arrêté  ,  on  appelle  l’autre  que 
l'on  mene  derrière.  Si  l’un  des  deux  prend  les  deux  morceaux  de  pain  ,  on  en  a 
un  troifiéme  dans  la  main  qu’on  lui  jette.  Pour  la  perdrix  ,  on  mène  le  chien  qut 
n’en  a  pas  de  connoiftance  ,  derrière  l’autre  qu’on  fuppofe  inftruit  à  arrêter.  Ils 
s’accoutument  fi  bien  à  ce  manège  ,  que  lorfqu’on  leur  crie  tout-beau  ,  le  chien 
qui  n’eft  point  en  arrêt ,  vient  de  lui  même  fe  ranger  derrière  ou  à  côté  de  celui 
qui  y  eft  ,  il  y  vient  même  fans  attendre  le  tout-beau. 

Maniéré  pour  empêcher  les  Chiens  de  courir  au  Gibier . 

Souvent  le  chien  court  après  le  gibier  dès  qu’il  a  entendu  le  coup  de  fufil  :  voici 
le  moyen  de  l’en  corriger.  Il  faut  lui  donner  un  long  cordeau  â  traîner,  &:  être 
deux  per fon.nes  :  pendant  que  l’un  tourne  ,  l’autre  prend  le  cordeau  &  s’approche 


IV.  Part.  Li  v;  II.  ChAp.  II.  Chiens  d'arrêt. 
du  chien  de  quelques  pas  :  quand  le  chien  veut  courir  la  perdrix  ,  il  donne 
dans  le  collier  ,  8c  elfuie  des  façades  qui  le  corrigent  en  peu  de  tems. 

Voilà  les  moyens  les  plus  sûrs ,  les  moins  pénibles  &c  les  plus  doux  pour  drefler 
les  chiens  d^arrêt.  Il  y  a  d’autres  manières  que  des  Gardes- chaflfes  mettent  en 
ufage  pour  faire,  en  deux  ou  trois  ans  ,  un  chien  fouvent  mauvais,  à  force  de 
coups ,  de  jeûnes  8c  de  fatigues. 

Maniéré  de  faire  rapporter  de  force  les  Chiens . 

IV.  Quand  le  chien  a  été  mis  au  commandement ,  qu’il  barre  bien  dans  fa 
quête  ,  8c  qu’il  arrête  parfaitement ,  il  faut  le  faire  rapporter  par  force. 

Collier  de  force.  On  a  un  collier  garni  de  trois  rangs  de  clous  ,  qui  traverfenc 
un  cuir  que  la  pointe  des  clous  pâlie  de  trois  ou  quatre  lignes  :  on  couvre  le  pre¬ 
mier  cuir  8c  les  têtes  des  clous,  en  coufancpar-deilus  un  autre  cuir  de  même  lon¬ 
gueur  8c  largeur  ,  afin  que  les  têtes  des  clous  prifes  entre  les  deux  cuirs  ,  ne  puif- 
ient  pas  reculer.  Il  faut  que  le  collier  foit  jufte  de  la  grolfeur  du  col  du  chien.  On 
y  attache  deux  anneaux  de  fer  ,  un  à  chaque  bout  du  collier  ,  pour  pafier  dans 
chacun  une  corde  qui  fe  trouve  doublée  :  quand  on  vient  à  donner  une  façade  , 
pour  piquer  le  col  du  chien  ,  le  collier  doit  fe  fermer,  8c  en  lâchant  la  main, 
il  doit  s’ouvrir. 

On  doit  avoir  de  plus  un  morceau  de  bois  quarré  de  huit  à  neuf  pouces 
de  long  ,  8c  de  huit  à  neuf  lignes  de  face  :  on  y  fait  des  crans  en  forme  de  fcie  : 
on  perce  deux  trous  de  traverfe  à  chaque  bout ,  pour  y  palier  en  croix  ou  fautoir 
quatre  petires  chevilles  un  peu  plus  grofles  qu’une  plume  à  écrire  :  en  jettant  ce 
bâton  à  terre  ,  les  chevilles  le  tiennent  toujours  élevé  à  un  bon  pouce  au-deflus  de 
terre  ;  ce  qui  donne  plus  de  facilité  au  chien  pour  l’engouler  Iorfquûan  l’appelle 
à  terre. 

On  met  le  collier  au  col  du  chien  :  on  prend  le  bâton  quarré  ,  dont  on  lui  fcie 
les  dents  de  devant ,  ce  qui  l'oblige  de  les  ouvrir  ;  on  poulie  le  bâton  en  travers  , 
en  prenant  garde  de  ne  le  pas  blefler  ;  on  lui  met  la  main  gauche  fous  la  mâ¬ 
choire  ,  pour  l’empêcher  de  rejetter  le  bâton  ,  8c  de  la  main  droite  on  le  flatte 
fur  la  tête,  en  lui  difant  tout  beau.  Si  le  chien  jette  le  bâton  à  terre  quand  il  fenn 
les  mains  retirées ,  on  fecoue  le  collier  pour  le  châtier  ,  8c  on  recommence  à  lui 
fcier  les  dents  avec  le  bâton.  Le  chien  voyant  quûan  le  punit  lorfqu’il  ne  garde 
pas  le  bâton,  &  qu'au  contraire  on  le  carelfe  quand  il  le  garde  ,s’accoûtume  enfin 
à  le  garder  tant  qu’on  veut ,  8c  ouvre  la  gueule  dès  qu’on  le  lui  préfente. 

Alors  ,  pour  lui  faire  prendre  de  lui-même  ,  on  le  lui  préfente  ,  en  lui  di¬ 
fant  ,  pille- apporte  ,  8c  en  le  careflTant  beaucoup,  8c  en  même  tems  on  lui  donne 
de  petites  façades  pour  le  faire  avancer.  S’il  avance  de  lui-même  8c  qu’il 
prenne  le  bâton,  il  faut  lui  faire  toutes  fortes  de  carefles  ,  8c  lui  donner  des 
friandifes.  Il  y  en  a  peu  qui  en  veuillent  manger  ;  ils  aiment  mieux  qu’on  leur 
ôte  le  collier. 

Quand  un  chien  avance  la  tête  d’un  pouce  ,  8c  qu’il  prend  le  bâton  ,  il  efl:  dref- 
fé  ;  car  une  demi-heure  après  il  le  prend  à  terre  ,  8c  on  lui  dit  toujours  pille- 
apporte.  Pour  le  faire  venir  à  foi  ,  on  lui  dit ,  apporte  ici  ;  haut ,  pour  le  faire 
monter  fur  foi ,  en  l’aidant  par  de  légères  façades. 

Lorfqu’il  rapporte  le  bâton  avec  la  derniere  obéiflTance  ,  on  lui  fait  rapporter 
tout  ce  que  l’on  veut  ;  un  gant,  des  ailes  de  perdrix  coufues  fur  un  morceau  de 
linge  ,  pour  imiter  la  perdrix ,  une  peau  de  lièvre  remplie  de  foin. 

Audi  tôt  qu’il  rapporte  tout  fans  rien  refufer  ,  on  le  mène  à  la  chaflfe  ,  8c  on 
lui  fait  rapporter  la  première  perdrix  qu’on  tue;  mais  on  doit  porter  le  collier ,  8c 
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le  Lai  mettre  s'il  refufe  d’obéir.  Quand  ü  a  rapporte  deux  ou  trois  fois ,  il  ne  fait: 
plus  de  difficulté,  &  pour  lors  il  eft  parlait. 

Comment  apprendre  aux  Chiens  à  aller  en  trouve. 

Cela  eft  avantageux  quand  on  fait  une  longue  route  ;  le  chien  ne  fe  fatigue  pas  , 

6c  il  eft  toujours  en  état  de  c  ha  Ter.  .  ,  ,  ,  .  , 

Il  faut  être  monté  fur  une  rode  ,  ou  du  moins  fur  un  cheval  bien  doux  ;  un 
cheval  vigoureux  ne  conviendrait  pas.  On  attache  autour  de  foi  la  corde  ou  la 
chaîne  tenante  au  collier  du  chien  ,  pofe  dernere  foi  en  travers  ,  la  tcce  du  cote 
de  l’épaule  droite  :  aufii  tôt  que  le  cheval  fait  un  pas ,  le  chien  veut  le  jetter  a 
t-rre  ‘  &  demeure  pendu  à  le  chaîne.  Après  lui  avoir  donné  une  volée  de  coups 
de  fouet  •  on  le  reprend  pour  le  remettre  en  troulïe.  Lorfqu’il  a  elTuyé  cinq  ou 
fix  corredions  femblables  ,  il  ne  fe  jette  plus ,  &  s'accoutume  peu  a  peu  à  fe  terne 


\ 

a  c 


cheval* 

Quand  il  y  eft  accoutumé ,  (î  on  le  détache  SC  qu  on  le  îaifie  challer  en  route  3 
dès  qu’il  eft  las ,  il  vient  fauter  à  la  botte ,  pour  demander  à  être  remis  en  troulïe  ; 

6c  s’y  tient  enfin  fans  y  être  attaché.  .  .  .  .  .  r 

Il  eft  bon  que  le  collier  foit  large  ,  pour  faciliter  la  refpiration  au  chien  lori- 

qu'il  eft  fufpendu. 

Maniéré  de  drejfer  les  Chiens  pour  aller  à  C  eau. 

En  été ,  quand  l’eau  eft  chaude  ,  on  jette  un  bâton  au  chien  à  un  ou  deux  pieds' 
du  bord  de  l’eau  :  cet  animal  y  va  jufqua  mi-jambes,  6c  peu  à  peu  on  jette  le 

bâton  de  plus  loin  en  plus  loin.  * 

Lorfqu’on  a  une  pièce  d’eau  ,  on  y  met  un  canard  ;  auquel  on  a  coupe  le 
bout  d’une  aîle,  afin  qu'il  ne  s’envole  point  :  on  anime  le  chien  en  jettant  des 
mottes  de  terre  au  canard  ,  6c  en  tirant  des  coups  de  fufil  à  poudre.  Quand  le 
chien  s’eft  jetté  à  l’eau  ,  6c  qu’il  nage  après  le  canard  il  ne  faut  pas  le  rebuter  ; 
au  contraire  ,  on  doit  tirer  le  canard  d’un  coup  de  fufil,  pour  que  le  chien  le 

eft  inutile  de  drefier  un  chien  pour  la  chafie  ,  à  d’autres  chofes.  Il  y  a  mille 
lingeries  qu’on  peut  leur  apprendre;  mais  elles  ne  conviennent  qu’à  un  chien  , 
qu'un  maître  qui  n’eft  point  challeur  ,  garde  pour  s’amufer. 

Palfons  maintenant  aux  chiens  6c  chevaux  de  chafie- noble. 


CHAPITRE  III. 

Des  Chiens  &  Chevaux  de  Chajfe-noble.' 

P  o  u  r  chaffer  noblement ,  il  faut  commencer  par  avoir  des  chiens  6c  des  che^ 
vaux  qui  y  foient  propres. 

Article  Premier. 

Des  differentes  efpéces  de  Chiens  de  chajje. 

On  réduit  à  dix-neuf  toutes  les  efpeces  de  chiens,  tant  grands  que  petits; 

catenarius  ,  molojfus  ,  leporarius  ,  venu  tiens  major  ,  venaticus  min  or  ,  fagax  , 
agafaus  ,  terrarius  ,  vertagus  ,  hifpaniolus  aquations  ,  hifpaniolus  agrarius  }  vil * 
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Idticus  ,  luparius  ,  rnduenjis  ,  indiens  ,  illandicus  ou  frifius  ,  dcoener  /;/; .?/ 
ÔC  perdicutn  Venator .  J  0  5  » 

Nous  nous  fervons  pour  la  chalTe  ,  des  balTers  ,  des  braques  ,  des  lévriers 
des  chiens  couchans  ,  des  épagneuls,  &  des  chiens  courans  ou  allans  qui 
chafient  par  la  force  de  l’odorar.  Encre  les  cinens  François,  quelques-uns 
ionc  appelles  de  race  royale ,  parcequ’ils  courent  à  force  les  cerfs  ,  chevreuils 
loups  &  fangliers.  Il  y  en  a  d'autres  de  race  commune  ,  qui  châtient  Yeuletnent  le 
chevreuil  ,  le  loup  &  le  fanglier  5  d’autres  de  race  mêlée  ou  pente  race  qui  chaf 
lent  les  lièvres  tant  dans  les  bois  que  dans  la  plaine.  On  a  auffi  des  chiens  An- 
g  ois  de  trois  fortes;  ceux  de  race  royale  ,  fervent  à  chalTer  les  cerfs  ,  daims  6c 
chevreuils  y  les  chiens  baubis  ,  font  pour  les  lièvres  ,  les  renards  &  les  fangliers  • 
on  leur  coupe  prefque  toute  la  queue  ;  ils  font  plus  bas  de  terre  &  plus  longs* 
que  les  autres,  de  gorge  effroyable  i  ils  heurlent  fur  la  voie  ;  ils  ont  le  nez  dur 
oc  font  barbets  à  demi  poil.  Les  bigles  ,  font  pour  les  lièvres  6c  les  lapins  :  il  y 

en  a  de  grands  8c  de  petits  ,  &  font  excellens  pour  courre  le  lièvre  dans  les 
plaines. 

Les  lévriers  font  chiens  a  hautes  jambes  ,  qui  châtient  de  vîtefFe  à  l’œil  ,  6c 
non  pari  odorat;  ils  ont  la  tete  ôc  la  raille  déliée  6c  fort  longue.  Il  y  en  a 
de  pluneurs  efpeces  :  les  plus  nobles  font  pour  les  lièvres  ,  èc  les  meilleurs 
viennent  de  France  ,  d’Angleterre  6c  de  Turquie;  ce  font  les  plus  vifs  ani¬ 
maux  qu’il  y  air.  Il  y  a  des  lévriers  à  lièvres  ,  des  lévriers  à  loups  ,  6c  tous  les 
plus  grands  font  pour  courre  le  loup  ,  le  fanglier  ,  le  renard,  8c  toutes  les 
grolTes  bêtes  ;  ils  viennent  d’Irlande  6c  d’EcofFe  ,  8c  on  les  appelle  lévriers 
d'attaque  :  on  les  fait  combattre  contre  des  buffles  6c  des  taureaux  ,  &  'il  y  en 
a  dans  la  Scythie  ,  qui  attaquent  les  lions  6c  les  tigres.  Les  petits  lévriers  font 
pour  courre  les  lapins  ,  6c  ils  viennent  d’Angleterre  ,  d'Efpagne  &  de  Portu¬ 
gal.  Il  faut  mener  les  jeunes  lévriers  avec  de  vieux  chiens  ,  à  dix  huit  mois. 
Les  francs  lévriers  ou  métifs  font  mêlés  de  chiens  courans  ,  ou  de  chiens  qui 
rident  naturellement  ;  ils  vont  en  bondiflant ,  6c  fe  nomment  ordinairement 
chamaigres.  On  appelle  auffi  lévriers  ,  des  levrons  d’Angleterre  qui  chafFent  aux 
lapins.  On  appelle  lévriers  harpes ,  ceux  qui  ont  les  devans  6c  les  côtés  fort  ova¬ 
les  ,  6c  peu  de  ventre.  Les  lévriers  gigotés  ,  font  ceux  qui  ont  les  gigots  courts  8c 
gros  ,  6c  les  os  éloignés  :  on  dit  lévriers  nobles ,  quand  ils  ont  la  tête  petite  6c 
longue ,  l’encolure  longue  6c  déliée  ,  6c  le  râblé  large  6c  bien  fait.  On  nomme 
lévriers  œuvres ,  ceux  qui  ont  le  palais  noir.  On  parle  aux  lévriers,  en  criant  \Ah 
lévriers  -  6c  quand  ils  chafFent  le  renard ,  h  are  ,  hare. 

Les  braques ,  font  chiens  ras  de  poil ,  bien  coupés  6c  fort  légers  ,  bons  quêteurs 
6c  ont  très-bon  nez.  Ils  conviennent  dans  les  plaines ,  parcequ’ils  réfiftent  à  chaf- 
fer  pendant  la  chaleur  ,  6c  qu’ils  ont  dans  ce  tems  le  nez  meilleur  que  tous  autres 
chiens. 

Les  limiers ,  font  chiens  muets  ,  qui  fervent  à  quêter  6c  à  détourner  le  cerf. 

Les  chiens  couchans  ,  font  bons  chiens  de  fuffl  qui  chafFent  de  haut  nez,  6c 
arrêtent  tout.  Les  meilleurs  viennent  d’Efpagne  ;  ils  fervent  à  faire  lever  les 
perdrix  6c  les  cailles  ,  6c  ces  chiens  font  au  poil  &  à  la  plume  :  on  dit  que  ces 
chiens  piquent  lafonnette ,  pour  dire  qu’ils  courent  trop  vigoureufement  apiès 
l’oifeau. 

Les  épagneuls  au  espagnols  ,  font  plus  chargés  de  poil  que  les  braques  ,  6c 
ils  conviennent  mieux  dans  les  pays  couverts.  Ils  chafFent  de  gueule  ,  6c  for¬ 
cent  le  lapin  d'ans  les  broufFailles  :  quelquefois  ils  rident  ,&  fuivent  la  pille  de  la 
belle  fans  crier  :  ils  font  bons  auffi  pour  les  oifeaux  ,  6c  chaflènr  le  nez  bas  II 
y  a  encore  des  chiens  grifons  3  qui  eft  une  efpéce  de  chiens  à  poil  hérillé  6c 
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droit, qui  chalTent  le  nez  haut ,  &  qui  arrêtent  tout.  Ils  viennent  d  Italie  St  de 

UsTàûiis  ,  font  des  petits  chiens  inftruits  d  connoître  les  voies  du  lièvre  & 
du  lapin  :  ces  chiens  ne  s'écartent  point  de  leur  maître  ,  qui  reconnoit  a  leur  al¬ 
lure  qu'ils  ont  rencontré  ,  &  ayant  l'œil  a  la  bere  êt  le  tufil  en  main  ,  tire  aulïi  10c 

que  ie  lièvre  parc  à  portée.  ,  « 

Les  ballets  font  appelles  autrement  chiens  de  terre  ,  parcequ  ils  entrent  dans  les 
tanières  des  renards  Ôc  des  blaireaux  ,  &  dans  les  terriers  des  lapins.  Les  ballets 
viennent  de  Flandre  de  d  Artois  :  ils  actaquenc  tout  ce  qui  s  enieiie  ,  comme 
blaireaux ,  renards  ,  charpurois ,  fouines  de  chats-harets.  ils  quecenc  bien  >  &  ont 
Ici  gueule  forte  :  ils  font  ordinairement  roux  ou  noirs  }  a  demi  poil  y  avec  la  cju^uô 
en^trompe  ,  &  fouvent  les  pattes  de  devant  tortues  :  il  y  en  a  qui  ont  double  rang 
de  dents  ,  &  qui  font  fujets  à  mordre.  On  parle  aux  ballets,  en  leur  criant:  coûte , 

coule ,  baffets.  <  #  .  ,  v 

Les  barbets  ,  font  chiens  à  gros  poil  frifé  ,  qui  vont  à  beau  ,  &  qu  on  drelle  a 
la  clialle  des  renards.  On  tond  les  barbets  ,  Ôc  de  leur  poil  on  en  fait  des  cha¬ 
Les  dogues  font  encore  utiles  pour  chafter  ,  ôc  on  les  emploie  pour  aiiaillir  les 

grottes  bêtes. 

L’on  met  les  chiens  mâtins  dans  le  vautrait ,  pour  chaiTer  un  fanglier. 

On  nomme  chiens  allans  ou  gentils ],  de  gros  chiens  qui ,  en  allant  ,  détournent 
le  gibier  :  on  appelle  chiens  trouvans ,  ceux  qui  vont  requérir  un  renard  ,  quand  il 
y  auroit  vingt  quatre  heures  qu’il  ferait  palîé.  Les  chiens  batteurs  font  les  plus 
eftitnés  pour  le  chevreuil.  On  fe  fertaufli  à  la  chaire  de  chiens  fecrers  ,  qui  ne  font 
autres  que  des  limiers,  qui  pouffent  la  voie  fans  appeller  :  on  les  appelle  auui 
ch'ens  muets  ,  &  on  dit  alors  qu’ils  rident  \  au  contraire  ,  on  nomme  chien  babil - 
lard ,  celui  qui  caquette  &  qui  crie  hors  la  voie.  Les  chiens  menteurs  ,  font  ceux 
qui  cèlent  la  voie  pour  gagner  le  devant  :  quand  ces  chiens  font  bien  inftruits, 
ils  empêchent  que  le  gibier  ne  prennent  le  change.  Los  chiens  vicieux  ,  font  ceux 
qui  challènt  tout  ce  qu’ils  rencontrent ,  &  qui  s’écartent  toujours  de  la  meute  : 
ces  chiens  font  à  méprifer  pour  toutes  fortes  de  chalTe  -,  au  lieu  qu’un  chien  de 
bonne  creance  ou  de  bonne  affaire ,  qui  eft  docile  &£  obéilTanc  quand  on  lui  parle, 
eft  à  rechercher  ,  pareequ’il  chatte  de  fort  loin  ;  il  fent  de  loin  le  gibier  ,  &  ne 
fe  trompe  point  au  bruit.  Un  chien  /âge  ,  eft  celui  qui  chatte  bien  ,  qui  tourne 
jufte  :  les  chiens  de  tête  5*  d’entreprife  ,  font  des  chiens  hardis  &  vigoureux  :  on 
s’en  fert  ordinairement  pour  chalfer  les  bêtes  noires. 

Chiens  carneaux  ,  font  ceux  engendrés  d’un  chien  courant  &  d’une  mâtine  , 
ou  d’un  mâtin  &  d’une  lice  courante. 

Chiens  clabauds  ,  font  chiens  courans  à  qui  les  oreilles  paffent  le  nez  de  beau¬ 
coup.  Ils  manquent  de  force  pour  fuivre  les  autres  chiens  ,  &  demeurent  à  re¬ 
battre  les  voies  dans  un  petit  canton  ,  ce  qui  s’appelle  clabauder  :  on  dit  chiens  de 
change ,  qui  maintiennent  Sc  gardent  le  change  de  la  bête  qui  leur  a  été  donnée 
&  rnife  devant  eux  pour  la  chatter.  Chien  d ’aigail,  qui  chalTe  bien  le  matin  , 
quand  la  rofée  eft  fur  terre  ,  &  qui  ne  vaut  rien  au  haut  du  jour  :  chien  du  haut 
jour,  eft.  le  contraire.  Chien  étouffé  ,  qui  eft  boiteux  d’une  cuiffe  qui  ne  prend 
plus  de  nourriture.  Chien  butté  ,  qui  a  la  jointure  de  la  jambe  grolfe.  Chien 
épointê  ,  qui  a  les  os  des  cuifses  rompus.  Chien  allongé ,  qui  a  les  doigts  du  pied 
étendus  par  quelque  blefsure  qui  a  touché  les  nerfs.  Chien  à  belle  gorge  ,  qui  crie 
bien  ,  qui  a  la  voix  grofse  &  forte  ,  &  qui  abhoie  quand  il  fent  le  gibier  ,  ou 
quelque  chofe  d’étrange.  Chien  armé  ,  quand  il  eft  couvert  pour  attaquer  le 
fanglier* 

Çonnoiffance 
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Connoijfance  des  Chiens  par  leur  couleur . 

Les  chiens  blancs  partent  pour  les  meilleurs  ;  cependant  ils  ne  font  pas  commué 

ment  propres  a  courre  routes  forces  de  bêtes  :  mais  ils  font  excellons  pour  le 

/cerf,  fur-mat  iorfquds  font  tout  blancs,  fans  aucune  autre  marque  •  fis  font 

eaux  chafieurs  ,  ils  ont  le  nez  fin  ,  la  menée  belle  Sc  ferme  ,  malgré  le’  nombre 

ôc  le  bruit  de  toute  la  fuite  d’une  charte.  Iis  ont  pourtant  la  peau  délicate  &  ils 

c  a  gnent  la  îofee  &  le  froid  ;  c’eft  pourquoi  ils  ne  font  pas  bons  à  mettre  à  la 
main  ,  ni  a  en  faire  des  limiers.  meme  a  la 

Les ;  chiens :  courans  noirs  ,  font  bons  chiens  auflî  ,  forts  &  vifs ,  Sc  tenant  Ion*-’ 
ems  fur  pied  ;  ils  ont  le  nez  bon  ,  Sc  on  les  eftimeroit  autant  que  les  blancs  s'ils 
ne  s  emportoienr  pas  tant  ;  c  eft  pourquoi  on  les  emploie  pour  courre  le  cerf. 

On  ne  fe  fert  gueres  de  chiens  courans  gris  pour  la  cha fie  du  lièvre  *  ifs 

requêter!  ^  *  pGU  ***** 5  fu,*etS  à  COUper  &  d  lie  Vüulüir  Poiilt  retourner 

Us  fauves  ne  valent  encore  rien  à  cette  chalfe  ;  iis  ont  trop  de  feu  &  font  trop 
g  r  reux  ,  ils  font  très  bons  pour  le  loup  5c  les  bêtes  noires  :  on  trouve  encore 
qu  1  s  ont  e  defaut  de  crier  trop  peu  dans  les  grandes  chaleurs,  étant  trop  vifs  * 

trop  pillards  K  pe*üe  5  Parceclu’lis  font  opiniâtres,  trop  querelleurs  Sc 

Quelques-uns  difent  qu’il  eft  indifférent  que  les  chiens  foient  d’une  couleur 
plutôt  que  d  une  autre,  noirs  ,  roux  ou  blancs,  ou  mêlés  de  ces  couleurs.  S’ils 
ionr  d  une  feule  de  ces  couleurs  ,  fans  mélange,  cela  ne  doit  pas  être  fufpeét  • 
mais  il  eft  bon  que  les  couleurs  foient  luifantes  ,  Sc  que  le  poil  ,  tant  de  ceux  qui 
ionc  velus  que  de  ceux  qui  ne  le  font  pas ,  foie  doux  ,  épais  Sc  délié. 
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Marque  des  bons  Chiens  ;  maniéré  de  les  élever  &  de  les  dre  (fer. 

Les  chiens  courans  doivent  avoir  les  nazeaux  ouverts  ;  ils  font  ordinaire¬ 
ment  de  haut  nez.  Mais  il  faut  encore  qu’ils  foienr  longs  de  la  tête  à  la  queue- 
c  eit  en  toutes  forces  de  chiens,  la  marque  la  plus  sûre  de  vîcefte  &  de  courage  ? 

que  h  longueur  du  corps  :  quand  il  eft  court  ,  c’eft  ligne  de  lenteur  &  de 
îftcncrci  * 

Ils  doivent  avoir  la  tête  légère  Sc  nerveufe  ,  &  le  mufeau  pointu  :  ceux  ouï 
ont  la  tete  pefante  ,  le  mufeau  épais  &  ramaffé  ,  ne  finifiant  pas  en  pointe  ne 
valent  rien.  r  ^ 

Les  yeux  grands  ,  élevés  ,  nets  ,  luifans  ,  propres  à  épouvanter  du  regard 
ceux  qui  font  pleins  de  feu  Sc  brillans  ,  font  les  meilleurs  de  tous  :  les  veux 
noirs  ,  s’ils  font  bien  ouverts  Sc  terribles  à  voir  ;  enfuite  les  verdâtres  ne  font  nas 
mauvais.  "  F 

Les  oreilles  doivent  êrre  grandes  Sc  fouples  ,  pendantes  Sc  comme  rompues  - 
les  droites  pafienc,  pourvu  ju’elles  ne  foient  point  petites  8c  dures. 

il  eft  a  délirer  que  le  col  (oit  long,  rond  8c  fiéxible  ;  enforce  que  fi  on  rire  un 
chien  en  arriéré  par  le  collier  ,  le  col  femble  fe  brifer  à  caufe  de  fa  mollertè.  Les 
poitrines  larges  font  meilleures  que  les  étroites  II  eft  bon  aufli  que  les  chiens 
aient  les  épaules  éloignées  l’une  de  l’autre  ,  &  féparées  par  une  diftance  raifon- 
nable  -,  qu’ils  aient  les  jambes  rondes,  droites  &  bien  formées  ,  les  côtés  bien 
orts,  les  remplit ges  8c  fol  ides ,  ou  il  y  air  un  peu  de  chair  Sc  beaucoup  de  nerfs, 
le  ventre  avalle  ,  les  eu; fies  comme  détachées  ,  les  flancs  décharnés ,  la  queucj 
Tome  II.  p  fff 
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o?oVe  près  des  reins  ,  puis  déliée ,  longue ,  velue ,  aifée  à  remuer ,  &  ou  il  y  au  plus 
de  J  à  l’extrémité  ,  le  poil  de  dellous  le  ventre  rude ,  la  patte  lèche  ,  faite  com- 

m^,^sc^n"ti^^;d^us  longues  que  celles  de  devant  ,  ils 
courent  mieux  en  montant  ;  fi  celles  de  devant  font  p  us  longues  que  celles  de 
derrière  .  ils  courent  avec  plus  de  facilite  en  defcendant ,  &  ,  h i  elles  iont  égales  , 
ils  font  plus  propres  à  bien  courir  dans  la  plaine.  Leurs  pieds  doivent  etre  ronds 
Sz  fermes.  On  ne  voit  guéres  de  chiens  retrouves  ,  qui  foient  vîtes ,  quand  ils 

ont  le  derrière  plus  haut  que  le  devant.  ,  «  A  i- 

Les  lices  doivent  erre  choifies  de  bonne  race  ,  de  de  beau  corfage ,  c  eu-a  di  e 
hautes ,  longues  ,  6e  de  large  flanc. 


Précautions  pour  avoir  de  bons  chiens. 

ïl  faut  avoir  de  belles  lices  de  bonne  race  ,  les  faire  couvrir  par  des  chiens 
courans ,  beaux  ,  bons  ,  6e  jeunes  ;  car  ni  les  vieux  ,  ni  les  mâtins  ,  ne  tout  rien 

de  bon.  x  ..  1  • 

Quand  les  lices  font  pleines  ,  &  que  le  ventre  commence  a  avaller  ,  on  ne  doit 

plus  les  mener  à  la  châtie  ;  la  fatigue  de  cet  exercice  nuit  aux  petits ,  &  el  es  poud¬ 
roient  avorter  dans  les  brouiTailles  ;  on  les  lailFe  aller  parla  cour  fans  les  enrermet 
dans  le  chenil,  pircequ’elles  s'y  ennuieroient  6e  ne  mangeroient  pas.  11  leur  iaut 

de  la  loupe  au  moins  une  fois  le  jour.  .  ,  n 

Les  chiennes  quon  veut  châtrer  ,  doivent  l’être  avant  quelles  aient  porte.  Du 
moins  on  ne  doit  point  les  couper  quand  elles  font  en  chaleui ,  il  y  auroit  trop 
de  danger;  il  faut  attendre  qu’elles  ne  foient  plus  en  amour  ,  6e  que  les  petits 

commencent  à  fe  former.  _  .  ,  , 

Il  eft  bon  aulli  de  ne  faire  couvrir  fes  chiennes  que  dans  lesjaiions  convenables 
aux  fruits  qui  en  doivent  naître.  Ceux  qui  viennent  a  la  fin  d  Octobre  ,  lontmal- 
aifés  à  élever  ,  pareeque  l’hiver  approche  ,  6e  que  les  laitages  dont  on  les  nour¬ 
rit  en  tout  autre  tems  ,  commencent  à  manquer.  Les  mois  de  Juillet  &  d  Août 
font  aufii  incommodes  ,  d  caufe  des  chaleurs  &  des  vermines  qui  accaolent  les 
petits  chiens.  La  meilleure  faifon  où  ils  puifsenr  naître  ,  eft  en  Mars,  Avril  & 
Mai.  C’eft  pourquoi  il  faut  faire  couvrir  les  lices  en  Décembre  &  en  Janvier, 
afin  que  les  petirs  viennent  en  tems  de  bonne  nourriture  ,  &e  qu  ils  aient  deux 
étés  contre  un  hiver.  Quand  les  lices  ne  font  pas  naturellement  en  amour  dans, 
cette  bonne  faifon  ,  on  les  y  provoque  en  les  enfermant  chacune  avec  une- 
chienne  chaude  ,  6c  on  fait  manger  â  la  lice  des  omelettes  mêlées  de  poivre  6c 
de  noix  mufeade  raclée  :  au  bout  de  quelques  jours  îa  poitiere  lui  grofiit  ,  &  on 
renvoie  la  chienne  chaude  ,  pour  que  le  fouvenir  que  la  lice  en  aura  ,  la  fa  fie 
cHaudier  plutôt  ;  on  lui  donne  de  la  foupe  grafse  ,  6e  lorlqu  elle  efl.  tout-a-fait 
chaude  ,  on  la  faic  couvrir  ,  après  trois  jours  d’attente. 


Manière  de  les  élever  jusqu'au  for-hus. 

On  doit  mettre  ceux  qui  naifient  en  hiver  dans  un  muid  ,  ou  grand  manne¬ 
quin  ,  avec  de  bonne  paille  ,  dans  un  endroit  chaud  ,  6e  nourrir  la  mere  forte¬ 
ment  de  bonne  foupe  à  viande.  Quand  les  petits  commencent  un  peu  à  manger  , 
on  leur  donne  du  potage  fans  fel  ,  dans  lequel  on  met  de  la  fauge ,  ou  autres 
herbes  ;  6e  ,  fi  le  poil  leur  tombe,  on  les  frote  d’huile  de  noix  5e  de  miel  mêlés, 
enfemble. 

On  place  ceux  qui  viennent  l’été  dans  un  lieu  frais  &  obfcur  ,  ou  les  autres 
chiens  n’aillent  point.  Aufficôt  que  les  petits  commencent  à  manger  ,  on  leu» 
donne  du* lait  de  vache  ?  de  brebis  ou  de  chevre, ,,  tout  chaud- 
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arr,  I  1  U  0nt  ,qu,mze  ,OUrS  ’  °n  leur  coupe  &  ’  p°ur  faire  ,  on  leur 

arrache  le  bout  de  la  queue  ,  pour  en  tirer  ,  (ans  le  rompre  ,  le  filet  &  le  ver 

Dêchf  '“"m0'  °n  r 6Ut  Tpe  auffi-en  defsous  des  oreilles  ,  le  tendon  qui  em- 
Lv  ?.?  ,  e  er  ”e  6  COL1fh?nt  parfaitement.  Il  y  a  encore  une  opération  à  faire 

le  filer  on  IS  OIU  peu  plus  d’u”  m01s  i  c’elt  de  leur  tirer 

onérario,  „>  n  -  kngue  ’  Sue.  quelques-uns  nomment  le  ver  ;  &  de  là  cette 

morfe  point  ®  ’  C£  q"‘ le  falt  pour  Sue  le  chlen  prenne  cotps  «c  ne 

aJrT  Cela  °n  prend  le  ï"îf  chieP  dans  fes  jambes  ,  on  lui  ouvre  la  gueule 
Zvc  „n  "  ’  °“  aVeC  U"  ba,‘‘lon  5  ,1  eft  trop  fort  à  on  lui  prend  la  langue  ,  & 

côtés  XCn»Urfa“  qU‘  C0Upf  ble*?  ’  °"  lui  !end  la  peau  tout  le  long  &  des  deux 
ç  .r  ’  puis  avec  la  pointe  du  couteau  on  enleve  adroitement  ce  petit 

oui  ,C Urant  dfoucement  Pour  !  oter  tout  entier  fans  le  rompre.  Il  y  en  a 
nn  l  i  f  ?  nerf.ave.c  une  aiguille  enfilée  d’un  fil  retors  ,•  iis  font  couler  l’ai, 
gu  lie  fous  le  milieu  du  nerf  ,  &  la  tirent  jufqu 'à  ce  que  le  fil  foit  palTè  au  mi- 

j  c.  e  tlranl:  avec  'a  main  ,  ils  emportent  le  nerf  ;  mais  il  y  a  plus  de  dan- 
g  e  e  rompt  e  que  de  la  première  maniéré  :  les  chiens  à  qui  on  l’a  ôré  ,  en 
^  eviennent  plus  beaux  6c  plug  gras  ,  6c  quand  on  le  leur  laide  ,  ils  font  prefqiie 
toujours  enques.  F  4 

Ç>n  les  lailîe  avec  leur  mere  ,  6c  on  les  nourrit  de  lait  jufqu  ’à  lage  de  deux  ou 
trois  mois  qu’on  les  mer  en  penfion  dans  des  villages  ,  où  on  les  nourrir  de  lai- 
tage  ,  de  pain  &  de  cous  les  potages  qu’on  fait  à  la  campagne.  On  les  y  laifse 
juiqu  a  ce  qu’ils  aient  dix  mois  ,  6c  pendant  ce  tems  là  il  ne  faut  leur  donner  ni 
charogne  ,  m  chair  ou  fangde  boucherie  ,  cela  les  rend  parelleux  ,  leur  gâte  le 
nez  6c  leur  lait  louvent  venir  la  gale.  Par  la  même  raifon  ,  on  doit  veiller  à  ce 
qu  ils  n  aillent  point  dans  les  garennes  :  le  plus  sûr  feroit  même  de  les  mettre 
dans  des  villages  qui  en  font  éloignés.  Le  pain,  donc  on  les  y  nourrir , doit  être  de 
roment  :  celui  de  feigle  pafse  trop  vice  6c  leur  fait  un  rable  étroit ,  au  lieu  qu’un 
chien  courant  doit  l’avoir  large. 

A  dix  mois  on  les  retire  de  penfion  ,  on  les  met  au  chenil  avec  les  autres 
chiens  s  6c  on  œur  attache  au  col  de  petits  billots  de  bois ,  pour  leur  apprendre  à 

Lepain  ,fd°nt  on  les  y  nourrit,  doit  être  un  tiers  froment ,  autant  d’orge  Sc  au¬ 
tant  de  feigle  :  on  leur  donne  quelquefois  de  la  chair  de  cheval ,  d’âne  &  de  mu¬ 
let.  Il  y  en  a  qui  nourrirent  les  chiens  maigres  qui  courent  le  lièvre  ,  de  foupe 
faite  avec  de  la  chair  de  chevre  ou  de  tête  de  bœuf,  mêlée  quelquefois  d’un  peu 
de  loutre  pour  les  echauffer. 

Un  y  al  et  de  chiens  doit  être  docile  6c  patient ,  aimer  les  chiens  naturellement, 
&  avoir  bon  pied  6c  bon  vent  :  il  ira  voir  fes  chiens  auffi  tôt  qu’il  fera  levé  ,  les 
nettoiera  6c  rendra  tout  le  chenil  propre,  les  bouchonnera  trois  fois  la  femaine  * 

&  cous  les  jours  ,  après  les  avoir  panfés  ,  il  leur  fonnera  du  cor  quatre  ou  cinq 
mors  ,  fur  le  ton  grêle  ,  pour  les  appeller  à  lui  8c  les  égayer.  Quand  les  chiens  fe¬ 
ront  autour  de  lui  ,  il  accouplera  les  mâles  avec  les  fe  nelles ,  afin  qu'ils  ne  fe 
battent  point,  &  les  jeunes  chiens  avec  les  lices  ,  pour  qu'ils  apprennent  à  fuivre  • 
enluite  il  les  promènera,  en  les  attirant  avec  quelques  appâts  de  pain  ou  de 
chair.  Cinq  ou  fix  jours  d’exercice  apprendront  aux  jeunes  chiens  à  marcher  ainfi 
accouples ,  8c  a  aller  de  meme  en  chafie.  La  houfline  doit  jouer  fur  eux  quand  ils 
fe  battent  ,  ou  qu’ils  crient  à  contre-tems. 

Lorfque  les  jeunes  chiens  font  bien  accoutumes  à  marcher  couplés  ,  il  faut 
leur  apprendre  le  for-husj  tant  du  cor  que  de  la  voix:  ce  qui  fe  fait  de  cette 
maniéré. 

Ffff  ij 


r  t  a  nouvelle  maison  rustique. 

59  ’  ,  .  . .  j  •  i;r  /%,,  DC)rhes  ou  fa  gibeciere  de  douceurs  ,  comme 

.  Cel“‘  l”,  eS  'es  frS  S  “  pou-'  donner  aux  jeunes  chiens  ; 

roues  a  graille  ,  P  u-d. }  peu  écarté ,  .1  forme  du  cor, 
n  va  fe  promener  avec  eux  ,pu.^  p.  &  ^  ^  ^  puur  le  !iévre  .  U  ne  dort 

pônncèîiUde  ftner  &  de  errer  a.nfr ,  luf^u'à  ce  que  les  chiens  (oient  armes» 
f  j ■  n-ml  iarre  vjui  les  tieiu  les  découplé  ,  en  criant  :  écouté  a  lui  ,  tirc{> 

vr- •  ioifiu.Is  font  au  for  hui  ,  c'eil  à  due  aux  friandifes  qu’on  leur  donne,  ce- 
lui  qui  lés  terroir  accouplés  ne  manque  pas  à  Ion  tour  ,  &  lans  le  remuer  de  fa 
place ,  de  for-huer  &  de  former  du  cor  ,  &  de  les  appeller  comme  le  piec _  d*. , ,  . 
tfour  lors  celer  auprès  duquel  ils  font  ayant  une  horuîme  en  main  ,  la  leur  ta  t 
lemrr  en  errant  :  icouu  i  lui ,  tire < ,  «re?  ;& ces  chiens  étant  retournes  d  or  ils 
éto.ent  premièrement  partis ,  on  obferve  de  leur  donner  a  manger  qu -Iqu.  cho  e 
comme  auparavant ,  afin  qu'ris  oberlfent  une  autrefois  an  fort  du  cor  &  de  la 
voix  •  cela  fait ,  &  étant  allés  &  revenus,  on  les  accouple  doucement. 

En  exerçant  les  chiens ,  fi  quelqu’un  d’eux  vouloir  courir  lut  un  troupeau  de 
momon  q  a  fe  rencontrerait  ,  on  doit  l'en  empecher,  en  le  fouettant  bien  a  cote 
d’un  mouron  avec  lequel  on  l’aura  accouplé  expies  ,  ainu  qu  il  a  ete  dit  au  Chapi¬ 
tre  p  écédent.  Il  faut  auffi  les  empêcher  de  courir  apres  les  lapins ,  quand  on  tra- 
verie  quelque  garenne. 

Comment  injîruire  les  Chiens  à  courre  le  Cerf.. 


Les  chiens  ayant  appris  le  for-hus  ,  &  le  fon  du  cor  &  de  la  voix  ,  on  com¬ 
mence  à  les  inftruire  pour  cerf,  quand  ils  ont  feize  ou  dix  huit  mois  ;  alo'^°n 
ne  les  mene  aux  champs  qu’une  fois  ou  deux  la  fername  ,  de  crainte  de  les  attiler 

Pour  bien  drefTer  un  chien  à  courre  le  cerf ,  il  y  a  trois  chofes  qu  il  faut  éviter» 
i°.  Ne  leur  point  faire  challer  une  biche  ,  pareeque  le  fennment  en  eft  bien  dif¬ 
férent.  2W.  Ne  les  pas  inftruire  dans  les  toiles  ,  à  caufe  qu  ils  s  y  voient  toujours 
tournoyer:  hors  des  toiles,  ils  l’auront  bientôt  perdu  de  vue  &  abonné,  s’ils  ne 
favent  charter  que  de  vue,  2c  non  de  fentiment.  'f.  Ne  les  point  faire  courir  le 
marin  ,  comme  ils  aiment  naturellement  à  faire  .  pareeque  fi  on  les  accoutume  à 
l’aigail ,  ils  ne  valent  rien  fur  le  haut  jour.  U  eft  bon  de  les  accoutumer  à  charter 

à  toutes  fortes  d  heures.  .  r  »  n. 

La  meilleure  faifon  pour  apprendre  aux  jeunes  chiens  a  luivre  le  cerir  ,  c  ett 

quand  il  eft  dans  fa  plus  grande  venaifon.  En  Avril  &  Mai ,  ü  rufe  trop  &  s’éloi¬ 
gne  beaucoup  ■,  mais  en  Juillet  8c  Août  il  y  fait  bon  ,  pareequ  alors  il  eft  plus  aife 
à  prendre  ,  ne  pouvant  pas  courir  fi  vite  ,  ni  fi  long-tems. 

On  cho  dit  donc  dans  ce  rems  là  une  forêt  où  les  relais  foienr  placés^bien  jufte. 
Sc  à  propos  \  on  y  mene  tous  les  jeunes  chiens  enfemble  ,  ayant  à  leur  tête  quatre 
ou  cinq  vieux  chiens  des  mieux  inftruits  ,  &  on  place  toute  cette  harde  au  der¬ 
nier  relais.  On  fait  charter  le  cerf  par  une  bonne  meute  ,qui  le  tienne  de  près  juf- 
qu’à  ce  quhl  arrive  au  dernier  relais  ,  où  font  les  jeunes  chiens  :  on  découple 
aufli-tôt  les  vieux  qu’on  a  mis  à  leur  tête  pour  leur  drefter  les  voies  du  cerf,  puis 
on  lâche  les  jeunes  chiens  pour  qu’ils  fuivent  &  leurs  anciens  2c  la  bête ,  &  quel¬ 
ques-uns  des  bons  Piqueurs  les  accompagnent  pour  les  tenir  rous  en  devoir ,  en 
faifant  avancer  à  coups  de  fouet  ceux  qui  tirent  derrière  ou  qui  s’atnufenr.  En 
quelque  endroit  qu’on  tue  le  cerf  ,  il  faut  toujours  en  donner  curée  aux  jeunes 
chiens  comme  aux  autres ,  rous  les  Piqueurs  préfens ,  qui  doivent  leur  parler  pour 
les  animer,  &  leur  faire  connoître  jufqu’à  leur  voie* 

Après  quelques  eftais  faits  de  la  forte,  on  mene  les  jeunes  chiens  en  toute  fai- 


x  IV.  Part.  Liv.  II.  Chap.  III.  Chiens  &  Chevaux  de  chaffe.  597 
fon  a  la  forêt  ;  on  les  y  pofte  dans  un  endroit  par  ou  le  cerf  palTera  ,  après  avoir 
ete  chalfé  8c  laflé  par  une  bonne  meute  ;  on  lui  découple  les  jeunes  chiens  ,  qui 
ne  trouvant  plus  la  chafse  au  dellus  de  leuis  forces  ,  s’animent  à  la  vue  du  cerf, 
ils  1  atteignent ,  on  le  met  à  mort ,  8c  on  leur  en  fait  curée. 

On  dielse  quelquefois  les  chiens  pour  le  lievre  avant  de  les  inftruire  au  cerf  \ 
ils  apprennent  toutes  les  rufes  8c  hourvaris  ,  ils  en  font  plus  obéiftans  ,  ils  vien¬ 
nent  plus  volontiers  a  tout  for-hus  ,  8c  leur  nez  s’afhle  mieux  en  s’accoutumant 
par  les  chemins  8c  les  campagnes.  Les  chiens  drelfés  pour  le  lièvre  ,  le  quittent 
bientôt  pour  courre  le  cerf. 


En  quel  tems  il faut  mener  les  Chiens  a  la  chajje. 

On  doit  les  mener  fouvent  à  la  chaise  pendant  le  prinrems  8c  l’automne  ;  car 
ce  font  les  faifons  les  meilleures  pour  les  chiens  ;  mais  rarement  en  été  ,  parce- 
que$e  grand  chaud  les  incommode  ,  8c  quhls  n’ont  alors  que  peu  ou  point  de 
en  ciment.  Les  grandes  rofées  telles  que  celles  des  pleines  lunes  ,  8c  les  herbes 
odorantes  ,  ôtent  aulli  aux  chiens  la  connoifsance  du  gibier. 

Maniéré  de  dre  fer  les  Chiens  pour  la  chafe  du  lièvre. 

Une  chienne  eft  propre  à  la  chafse  après  l’onzième  mois  ,  même  plutôt  8c  dès 
le  dixième  (1  fon  corps  eft  bien  formé  8c  Ci  elle  n’eft  point  trop  faible  ;  on  peut 
des  lors  laifser  partir  en  quelque  lieu  découvert  un  lièvre  qu’on  tient  à  la  main  , 
puis  lâcher  de  bien  près  la  petite  chienne  ,  afin  qu'elle  remplifse  fa  vue  de  cet  ob¬ 
jet  ,  8c  qu’elle  ait  devant  les  yeux  ce  qu’elle  pourfuir  ;  il  faut  auffi  tôt  lâcher  un 
bon  chien  fur  ce  même  lièvre  ,  de  peur  qu’elle  11e  foit  incommodée  8c  ne  fe  re¬ 
bute  d  abord  par  une  trop  longue  fatigue  ;  ce  bon  chien  détournant  fouvent  8c 
avec  facilité,  le  lièvre,  femblera  le  livrer  à  la  jeune  chienne,  à  qui  il  faudra  le  laif- 
fer  tuer  8c  le  mettre  en  pièce  avec  les  dents.  Il  eft  bon  aulli ,  quand  elle  a  l’âge  né- 
cefsaire  a  pouvoir  êcre  menée  â  la  chafse  ,  de  l’accoutumer  dans  les  chemins  ra¬ 
boteux  ,  afin  de  lui  rendre  les  pieds  bons.  A  l’égard  des  chiens  ,  on  ne  doit  pas 
fouftrir  qu’ils  chafsent  avant  deux  ans ,  ils  ne  font  pas  propres  à  cet  exercice  fitôr 
que  les  chiennes  ,  à  beaucoup  près* 

Lices  &  chiens  cour  ans  des  An  foi  s  ;  exemple  à  fuivre. 


Pour  avoir  de  bons  chiens  courans  8c  en  quantité ,  les  Anglois  gardent  exprès 
des  chiennes  de  meilleures  races  ,  qui  leur  fervent  de  lices  portières  ;  elles  ne  vont 
jamais  à  la  chafse  ,  ils  les  laifsent  libres  dans  les  bafses-cours,  &  fans  être  fujettes 
aux  avorcemens  ,  elles  font  tous  les  ans  deux  portées  ,  de  chacune  defquelles  ils 
ne  gardent  que  fix  petits  ;  enforre  qu'ils  comptent  tous  les  ans  fur  douze  de  cha¬ 
que  lice  ;  8c  comme  îls'abondenr  en  laitage  ,  les  lices  fe  trouvant  en  liberté  8c 
nou  ries  de  lait  ,  elles  poufsent  leurs  petits  jufqu’à  cinq  mois ,  qu’ils  ont  fait  leur 
gueule  à  force  de  lait ,  8c  ils  font  plus  en  état  de  chafser  à  un  an,  que  les  autres 
à  dix  huit  mois. 

Les  Anglois  nourrifsenc  tous  leurs  chiens  enfemble ,  8c  dès  l’âge  de  lîx  mois  ils 
les  mènent  à  la  campagne  ,  fans  permettre  qu’ils  fe  féparenc. 

Il  y  a  long  rems  qu’on  a  reproché  aux  François  leur  négligence  fur  ce  point  ^ 
il  eft  vrai  que  les  chiens  François  ont  les  voies  plus  hautaines,  chafsent  plusgaie- 
tnent,  lenez  8c  le  balai  haut ,  tournent ,  requêtent  8c  rentrent  mieux  dans  la  voie 
que  les  chiens  Anglois  squi  chafsent  le  nez  8c  la  queue  baftse  comme  les  r  nar  : 
mais  ces  avantages  des  chiens  François  s’évanouifsent  par  la  maiivaife  nourriture 
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Ce  par  la  vie  libertine  qu’on  leur  donne ,  en  les  faifant  élever  féparément  chez  des 
Bouchers  ou  des  Paytans  jufqu  a  un  an  ou  quinze  mois  ;  deforte  que  quand  on 
les  met  au  chenil  ,  on  ne  peut  les  réduire  qu  a  force  de  coups  ,  &  une  meute  ne 
devient  fage  qu  à  force  de  vieillir. 

Chenil  &  foins  nécejf aires  aux  chiens . 

L’entretien  des  équipages  &  la  propreté  des  chenils  dépendent  de  l’affe&ion  du 
maître  &  de  l’affiduité  de  les  gens. 

Il  faut  que  les  chiens  foient  bien  panfés  &  tenus  proprement,  Ce  que  le  chenu 
foit  d’une  grandeur  proportionnée  à  la  meute  dé  chiens  que  l’on  a  y  on  doit  le 
placer  dans  un  coin  de  bafse- cour  ;  plus  il  fera  fpacieux  ,  mieux  les  chiens  s  y 
plairont  ;  dans  le  milieu  du  chenil  il  doit  y  avoir  un  ruifseau  d’eau  vive  ,  îoat 
d’une  fontaine  ou  puits  près  duquel  il  eft  bon  de  mettre  un  grand  balfin  de  pierre 
haut  d’un  pied  pour  recevoir  le  cours  de  l’eau,  afin  que  les  chiens  y  boivent  à  leur 
aife.  Le  bailin  doit  être  percé  dans  un  endroit  du  fond  pour  faire  écouler  1  eau  ,  S>C 
le  nettoyer  quand  on  voudra. 

Dans  u,n  coin  du  chenil  il  faut  un  petit  bâtiment  de  deux  chambres  bafses  pour 
les  chiens  ,  &  deux  autres  chambres  au  defsus  pour  le  valet  de  chiens.  Dans  cha¬ 
que  chambrée  de  chiens  il  y  aura  une  cheminée  pour  faire  grand  feu  quand  il  en 
fera  befoin  ,  c’eft  à-dire  au  retour  deschafses  ,  principalement  entems  humide  , 
pour  fécher  Ce  délafser  les  chiens ,  finon  la  gale  les  prend.  Nous  mettons  nos 
chiens  par  douze  à  chaque  chenil. 

On  doit  audi  prendre  garde  à  l’expodtion  du  chenil ,  car  il  eft  plus  aife  de 
chauffer  les  chiens  quand  il  fait  froid  ,  qu’il  ne  l’eft  de  les  rafraîchir  lorfqu’il  fait 
chaud;  c’eft  pourquoi  il  faut  expofer  à  Lorient  la  porte  Ce  les  fenêtres  du  chenil  , 
parcequele  peu  de  chaleur  du  foleil  levant  fuffit  pour  en  didîper  le  mauvais  air 
&  les  mauvaifes  fenteurs  ;  l’expodtion  du  midi  eft  dangereufe  à  caufe  de  la  cha¬ 
leur  qui  donne  la  rage  aux  chiens. 

Pour  l’éviter  ,-don  n’a  point  de  fontaine  dans  le  chenil  ,  on  doit  leur  donner 
très-fouvent  de  l’eau  fraîche  ,  les  rafraîchir  de  bon  lait  quand  ils  ont  fait  de  grands 
elforts  ,  Ce  les  purger  lorfqu’ils  ont  fait  de  trop  grandes  curées. 

Les  murs  du  dedans  du  chenil  doivent  être  bien  blanchis,  les  fenêtres  bien 
fermées  de  vitres  ,  pour  que  les  mouches  n’y  entrent  point;  il  faut  laifser  la  porte 
du  chenil  ouverte  pendant  le  jour  ,  afin  que  les  chiens  aillent  s’égayer  &  vuider 
quand  ils  voudront. 

On  mettra  dans  les  deux  chambres  du  chenil  de  petites  couchettes  hautes  d’uti 
pied  ,  montées  fur  des  roulettes  pour  les  poufser  où  Ton  voudra  ,  afin  de  pou¬ 
voir  nettoyer  defsous ,  &que  quand  les  chiens  reviendront  de  la  chafse  Ce  qu’il 
fera  nécefsaire  de  les  faire  chauffer  Ce  fécher,  on  puifse  rouler  les  couchettes  Ce 
les  approcher  du  feu  ;  il  faut  qu’elles  foient  plancheyées  d’ais  percés  ,  afin  que 
l’urine  s’écoule  à  terre,  s’ils  venoient  à  pifser  defsus. 

On  met  fur  de  petits  baquets  de  bois  leur  pain  coupé  par  petits  morceaux  , 
pareequ’il  arrive  quelquefois  que  les  chiens  font  dégoûtés  Ce  malades  ,  Ce  qu’il  y 
a. certaines  heures  qu’ils  ne  veulent  point  manger  ;  c’eft  pourquoi  il  faut  quJil  y 
ait  toujours  du  pain  dans  les  baquets. 

On  doit  encore  vifiter  de  tems  en  rems  les  grains  dont  on  les  nourrit. 

Le  relanque  la  feule  épaifseur  des  tas  donne  dans  le  grenier  ,  une  eau  puante 
dont  on  aura  pétri  le  pain  ,  fuffit  pour  leur  donner  de  petites  maladies  qui  dégé¬ 
nèrent  en  grandes,  Ce  après  des  cours-de-ventre  aboutifsent  à  la  rage.  Une  feule 
fournée  de  pain  mal  cuite  ,  rend  toute  la  meute  malade  une  femaine  entière ,  lur- 
fous  les  chiens  les  plus  voraces. 
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An  princems  la  nature  fe  renouvelle  ,  8c  les  animaux  ,  fur- tout  les  cerfs  font 
faire  plus  d’efforts  aux  chiens  ;  8c  en  automne  tous  les  corps  s’affoibliffent  *  c’eft 
pourquoi  ces  deux  faifons  font  celles  où  l’on  doit  avoir  plus  de  foin  au  maintien 
des  meutes ,  &  il  faut  purger  les  chiens ,  les  faigner  ,  les  panfer  ,  les  tenir  plus 
nettement ,  8c  les  nourrir  mieux  qu’en  tout  autre  tems. 

Les  grandes  curées  ruinent  prefque  toutes  les  meutes. 

Figure  F  un  ChenlL 
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Maladies  des  Chiens  de  Chasse . 

Pour  les  guérir  de  la  gale. 

Mettez  de  l’huile  de  chenevis  ou  de  l’huile  de  noix  dans  un  pot  de  terre  neuf 
fur  la  braife;  quand  elle  commencera  à  frémir,  jettez-y  du  foufre  bien  pilé  8c  le 
remuez  toujours  avec  un  bâton  ;  une  petite  demi-heure  après  vous  v  mettrez  de 
la  couperofe,  verd-de-gris &  noix  de  gale  que  vous  aurez  pilés  ,  mais  plus  de  fou¬ 
fre  que  des  autres  drogues  ;  continuez  de  remuer,  8c  li  cela  veut  bouillir  par-def- 
fus  ,  vous  y  jetterez  une  poignée  de  fel  &  un  peu  de  vinaigre  pour  le  faire  abaif- 
fer.  Pour  connoître  quand  la  drogue  fera  cuite,  il  en  faut  mettre  fur  une  tuile/ 
8c  fi  elle  blanchit ,  elle  fera  cuite.  Si  vos  chiens  font  fort  galeux  ,  vous  y  ajouterez», 
de  la  poix  neuve  de  Bourgogne  ,  8c  après  que  votre  onguent  fera  fait,  vous  en 
frotterez  vos  chiens  fortement  afin  d  émouvoir  la  gale  8c  que  l’onguent  pénétre* 
mieux..  Il  faut  qu’il  foit  chaud  à  pouvoir  y  tenir  la  main  ,  &  pour  cela  que  le  poe 
foit  fur  un  peu  de  charbon  pour  tenir  la  chaleur  égale  :  lorfqu’ils  font  frottés ,  ou 
doir  les  lai  (1er  fur  la  paille,  fans  les  for  tir ,  8c  ne  les  pas  faire  ch  aller  fi  toc  ,,à  caufe 
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que  cet  onguent  leur  a  ôté  une  partie  du  fentiment ,  qui  ne  reviendra  que  quel-, 

41  D’IiKresXnt’infufer  dans  de  fort  vinaigre  du  fel ,  du  poivre  ,  de  la  poudre  1  ca¬ 
non  &  des  feuilles  de  tabac ,  frottent  les  chiens  avec  un  bouchon  de  pai  le,  lavent 
bien  la  gale  avec  cette  compofition ,  &  les  tiennent  enfermes  fur  la  paille  fraîche. 

Pour  guérir  le  flux-defang  des  chiens. 

Les  trop  grandes  fatigues  que  les  chiens  ont  à  la  chaiïe  ,  &  les  frimats  qui  les 
morfondent  leur  caufent  le  flux-de  fang.  Cette  maladie  eft  contagieufe  ,  ainfi  il 
faut  féparer  les  chiens  auffi-tôt  qu’on  s’en  apperçoit ,  &  le  mettre  dans  un  lieu  ou 
ils  foient  bien  chaudement  &c  nettement ,  ne  leur  donner  rien  de  falé ,  les  nourrie 
de  potage  fort  épais  où  l’on  mêlera  de  la  terre  hgillée  ;  s’ils  n  en  guéri  dent 
point ,  prendre  de  la  farine  de  fèves  ,  8c  en  faire  de  la  bouillie  fort  épaifle  dans 
laquelle  on  mêlera  aufîi  de  la  terre  figillée,  fi  c’eft  un  jeune  chien  ,  il  en  guérira  ; 
mais,  s’il  eft  vieux  ,  cela  eft  douteux. 


Pour  faire  mourir  &  fortir  les  vers  que  les  chiens  ont  dans  le  corps. 

Prenez  deux  dragmes  de  jus  d’abfinthe , deux  dragmes  d’aloës  hépatique,  deux 
dragmes  de  ftaphifaigre,  unedragme  de  corne  de  cerf  brûlée,  une  dragme  de  fou- 
fre  ,  le  tout  pilé  8c  incorporé  enfemble  avec  de  l’huile  de  noix  jufqu’a  la  valeur, 
d’un  demi-verre,  &  les  faites  avaler  au  chien  malade. 

Pour  faire  tomber  les  vers  qui  s  engendrent  dans  les  plaies  des  chiens . 

Il  faut  prendre  des  noix  vertes ,  les  piler  ,  les  mettre  dans  un  pot  avec  une  ch<f* 
pine  de  vinaigre  ,  8c  les  lailTer  tremper  quatre  heures  ,  puis  les  faire  bouillir  fur 
le  feu ,  8c  palier  le  tout  au  travers  d’un  linge  ;  enfuite  mettre  cette  decoéfion  dans 
un  pot ,  8c  y  ajouter  une  once  d’alocs  hépatique ,  une  once  de  corne  de  cerf  biù- 
lée  8c  une  once  de  poix  réline  ,  le  tout  en  poudre;  mêler  bien  le  tout  enfemble  9 
«5c  nettoyer  l’endroit  où  font  les  vers  avec  cette  compofition. 

Pour  les  chiens  qui  ont  mal  dans  les  oreilles. 

Mettez  du  verjus  dans  une  écuelle  avec  de  l’eau  de  feuilles  8c  fleurs  de  l’ar- 
brifteau  qu’on  appelle  troène  ,  ou  de  l’eau  de  fleur  de  chèvrefeuille  8c  gros 
comme  le  bout  du  doigt  de  miel  commun  que  vous  mêlerez  avec  ;  verfez  de 
cette  compofition  dans  l’oreille  du  chien  ,  lui  broyant  8c  mouvant  avec  le  pen¬ 
dant  de  l’oreille  ;  puis  faites  chauffer  de  l’huile  de  laurier  que  vous  lui  mettrez 
dans  le  fond  de  l’oreille  ,  la  lui  bouchant  avec  du  coton  ;  quand  même  vous  n’y 
mettriez  que  de  l’huile  de  laurier  elle  peut  guérir  ,  à  moins  que  le  mal  ne 
s’opiniâtre. 

Pour  faire  pijfer  les  chiens. 

Les  chiens  qui  ont  fait  de  grandes  courfes ,  fur-tout  dans  les  chaleurs  ,  ou  qui 
ont  couru  les  lices  en  amour  ,  fe  font  échauffés  les  reins  6c  ne  peuvent  pi  fier. 
Prenez  cinq  ou  fix  raves  coupées  par  rouelles ,  une  poignée  de  feuilles  de  gui¬ 
mauve  ,  autant  d’une  herbe  qui  s’appelle  archaquange  ,  qu’on  trouve  dans  les  vi¬ 
gnes  ,  racines  d’afperge  ,  de  fenouil  «3c  de  piflenlit  ,  à  dofes  égales  ;  fûtes  bouillir 
le  tout  avec  du  vin  blanc  jufqu’à  la  réduction  du  tiers  ,  que  vous  ferez  avaler  aux 
chiens. 


Pour 
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Pour  guérir  les  chiens  de  la  crevajje  des  pieds  &  des  autres  plaies  ou  ils  ne  peuvent 

porter  la  langue . 

Si  faut  prendre  un  oignon  blanc ,  le  piler  dans  un  mortier,  y  ajouter  une  pincée 
de  fuie  8c  une  de  fel ,  8c  piler  le  tout  enfemble  ,  puis  le  mettre  dans  un  morceau 
de  linge  blanc  j  8c  apres  avoir  lavé  les  pieds  du  chien  avec  du  vin  un  peu  chaud , 
on  Fes  eftuiera  ,  8c  enfuite  on  preflera  le  linge  avec  la  main  dans  les  crevalfes  ÿ 
dles  fe  relferreront  8c  la  plante  du  pied  s’endurcira. 

A 1  egard  des  plaies ,  on  prendra  des  feuilles  de  pêcher  que  l’on  pilera  dans  un 
mortier  ,  8c  apres  les  avoir  mis  dans  un  morceau  de  toile,  on  lavera  la  plaie  du 
chien  avec  du  vin  un  peu  chaud  ,  puis  on  preftera  le  linge  avec  la  main  ,  afin  que 
i  eau  tombe  dans  la  plaie  \  ce  qui  guérira  le  chien  8c  fera  mourir  les  vers  qui  pour¬ 
voient  s’engendrer  dans  la  plaie. 

4  L 

Pour  les  chiens  qui  ont  les  pieds  engravés » 

,  chiens  font  fujets  ,  par  de  grandes  chaleurs  8c  fécheredes  ,  à  s’engraver  8c 
a  s  echauffer  les  pieds  ,  8c  dans  les  gelées  ,  à  fe  les  écorcher.  Prenez  des  jaunes 
d  oepfs  félon  le  nombre  de  chiens  que  vous  avez  à  panfer  ;  délayez  les  ceufs  avec 
au  fort  vinaigre  8c  de  la  fuie  que  vous  prendrez  à  la  bouche  d’un  four ,  8c  la  paf- 
ferez  ,  ne  mettant  que  le  plus  délié  avec  les  ceufs  &  le  vinaigre,*  étendez  le  tout 
fur  de  1  etoupe  8c  le  mettez  fur  un  linge  en  double  ,  dont  vous  envelopperez  le 
pied  du  chien  ;  s’il  y  a  beaucoup  de  mal ,  vous  continuerez  plufieurs  jours  jufqu’à 
ce  qu’il  foit  guéri. 

Pour  guérir  les  morfures  de  ferpens  &  viperes. 

^Prenez  de  l'herbe  nommée  la  croifette  ,  de  la  rhue  ,  des  feuilles  de  poivre 
d  Eipagne  ,  du  bouillon  blanc  ,  des  pointes  de  genet  8c  de  la  menthe  ,  de  cha¬ 
cun  une  poignée  ;  pilez  bien  ces  herbes ,  faites -les  bouillir  dans  du  vin  blanc 
pendant  une  heure  ;  paiïez  le  tout  dans  un  linge  &  mettez  diftoudre  dans  la 
decoélion  le  poids  d’un  écu  de  thériaque  :  on  fait  avaler  au  chien  bleiïe  plein  un 
verre  de  cette  décoétion  ,  8c  enfuite  on  en  iave  la  morfure  8c  on  met  deftus  la 
plaie  une  feuille  de  bouillon  blanc. 

P our  les  chiens  bleffés  du  fanglier» 

Les  chiens  ,  qui  chalfent  le  fanglier  ,  font  très- fujets  à  être  blefles ,  fur- tout  au 
ventre.  Si  ce  ne  font  que  des  découfures  ,  quoique  les  boyaux  fortent  ,  pourvu 
qu  ils  ne  foient  pas  offenfés  ,-il  n’y  a  qu’à  les  leur  remettre  doucement  avec  la 
main  bien  lavee  ,  efiuyée  8c  ointe  d’huile  d’olive  ,  ou  de  graifte  douce  8c  nette  ; 
puis  mettre  dans  la  plaie  une  tranche  de  lard  gras  ,  la  recoudre  avec  de  bon  fil 
blanc  de  Bretagne  &  une  aiguille  dont  les  Chirurgiens  fe  fervent,  8c  nouer  les 
pointes  de  peur  que  le  fil  ne  s’échappe  ,  de  même  aux  autres  endroits  ,  8c  tenir 
toujours  la  plaie  grade  ,  afin  d’obliger  le  chien  à  la  lécher  ,  ce  qui  eft  fon  meil¬ 
leur  &  plus  fouverain  onguent  ;  l’aiguille  doit  être  quarrée  par  la  pointe  8c  le  refte 
rond  ,•  les  valets  de  chiens  doivent  en  être  toujours  munis  ,  auffi-  bien  que  de  bon 
fil  8c  de  lard  gras. 

Souvent  les  chiens  font  foulés  des  fangliers ,  quoiqu’ils  ne  les  atteignent  pas  des 
defenfes  ,  comme  cet  animal  eft  pefant  ,il  ne  laifte  pas  quelquefois  de  leur  rom¬ 
pre  ou  demettre  quelque  côte  ,  il  les  faut  remettre  ;  mais  s’il  n’y  a  que  foulure, 
prenez  racine  de  fymphytum  8c  de  mélilot  que  vous  pilerez  ;  enfuite  faites  fondre 
Tonie  II.  G  g  y  g 
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He  la  poix  de  Bourgogne ,  p  z  le  poil  à  l’endroit  du  mal ,  appliquez-* 

dez-le  fur  de  a  toile  neuve  ,  puis  coupez  îe  puu  a  , 

^plâtre  bien  chaud  ,  6c  le  laiffez  ,ufqu  a  ce  qu  il  fe  duache. 

Pour  guérir ‘la  rage  des  chiens . 

Le  chien  ell  de  tous  les  animaux  leplus  fujet  1  la  rage  :  on  en  diftingue  f.x  for- 

teV  d°remie4&^ appelle  r*  enragée.  Les  chien, 
Pfnn  fiancés  crient  &  heurlent  d’une  voix  callée  &  enrouée  ;  ils  courent 
fans  cofnoilLfce  tant  qu’ils  ont  de  force ,  &  mordent  généralement  tout  ce  qu  ils 

rel”?"weL:Uqu’on°nommeT cfZ  "ne  différé  « 

trouve  en'fonl  chLn^n!"  C>s  deu^lorteTde^age^  font  contre ufes  pour  les  autre, 

ClrS»Æ’%pelb  %T tes  chiens  ont  les  .flancs  ferrés  » 
batmnrltSuelleS  ,  la  W&  fe  regard  bas  ,  levant  es  P>e£  fort  haut 

&  chancelant  en  marchant.  Cette  rage  vient  ordinairement  aux  vieux  duens 

&  à  ceux  qui  font  mal  nourris  ;  ce  qui  les  amaigrit  peu-a-peu  .  ils  ne  lont  p 
dangereuxqpout  mordre  ,  n’ayant  pas  allez  de  force  ,  6c  ris  meurent  dans  cette 

laILaUequâtriéme  s’appelle  rage  tombante.  Les  chiens  qui  en  font  attaqués  ne  fe 
neuve nr  prefque  foutenir  ,  allant  chancelant ,  &  meurent  ainfi.  Le  venin  de  cette 
?age  fféft  pasqfr  vrolent ,  6c  elle  ne  rend  pas  les  chiens  f,  fur, eux  ;  ils  J»  mordent 
point,  mais  ils  ne  biffent  pas  dette  dangereux  ;  il  les  faut  feparer  ôc  fe  fervir  de- 

Ieprenei1e1pfoîds  de  quatre écus  de  jus  d’une  herbe appellée  paffe-rage ,  laquelle 
a  la  feuille  comme  celle  d’iris ,  finon  qu’elle  eft  un  peu  plus  noire  -,  mettez  le 
dans  un  petit  pot  de  terre  plombé ,  ajoutez  y  le  pois  de  quatre  ecus  de  jus  ci  elle- 
bore  noir,  &  autant  de  jus  de  rhue  }  fi  les  herbes  ne  rendent  point  de  jus  ,  U 
£iut  en  faire  une  décoétion  &  en  prendre ,  puis  y  mettre  le  poids  de  quatre  ecus  de 
vjn  blanc  ,  mêler  le  tout  enfemble  ,  le  palfer  dans  un  linge  ,  le  verfer  dans  un 
ve-  re  &  y  ajouter  deux  dragmes  de  feamonnée  fans  erre  préparée  ,  enîuite 
fiire  avaler  le  tout  au  chien  malade  en  lui  tenant  la  gueule  haute  ,  &  encore- 
quelque  tems  après,  de  peur  qu’il  ne  ia  rejette  :  vous  le  faignerez  avec  un  cou¬ 
teau  bien  pointu  ,  dans  la  gueule  ,  au  haut  du  palais  ,  fous  la  dentelure  ,  &  lui 
ferez  allez  d’ouverture  afin  qu’il  faigne  ,  &  apres  le  mettrez  fur  la  paille  fraîche  y 
vous  pouvez  lui  faire  avaler  auflfi  du  jus  d’herbe  -appellée  corne* de-  cerf ,  huit 

dragmes,  avec  un  peu  de  fel  en  poudre.  . 

Ou  bien  il  faut  prendre  le  poids  de  quatre  ecus  de  la  feuille  ou  graine  de- 
péone  ,  autant  de  jus  de  coulevrée  ,  autant  de  l’herbe  de  cruciata  ou  croifette  , 
quatre  dragmes  de  ftaphifaigre  bien  broyé  enfemble,  le  mêler  avec  les  jus  fufdits 
&  le  faire  boire  au  chien  ;  cela  fait  ,  on  doit  lui  fendre  les  deux  oreilles  pour  le 
fiure  fai°ner  ,  ou  bien  le  faigner  des  deux  veines  qui  font  au- dedans  des  épaules, 
que  l’on  appelle  pour  les  chiens  ,  les  erres.  Si  la  médecine  n’a  pas  allez  opère  > 

il  la  faut  réitérer.  #  ,  .  r  . 

La  cinquième  ,  s’appelle  rage  endormie  ,  pareeque  les  chiens  lont  toujours 
couchés  &  font  mine  de  dormir  \  cela  vient  quand  l’humeur  froide  &  chaude  fe- 
rencontrent  dans  le  cerveau:  ils  tombent  dans  un  alfoupiffement  fans  pouvoir 

dormir  \  mais  fi  l’humeur  froide  abonde  plus  que  la  chaude  3  le  chien  dort  plus 
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ne  veille.  Cette  rage  n’eft  point  dangereufe  ,  &  pour  la  guérir  ,  prenez  le 
poids  de  fix  écus  de  jus  d’ablînthe  ,  le  poids  de  deux  écus  d’aloës  en  poudre  > 
le  ^poids  de  deux  écus  de  corne  de-cerf  brûlée  avec  deux  dragmes  d’agaric; 

melez  le  tout  avec  le  poids  de  fix  écus  de  vin  blanc ,  8c  le  faites  avaler  au 
chien. 

.  La  fixieme  8c  derniere  s’appelle  rage  de  tête  ,  pareeque  la  tête  du  chien  en  de¬ 
vient  enflée, &  les  yeux  en  parodient  fi  gros  ,  qu’ils  femblent  être  hors  de  la  tête; 
ce  qui  vient  de  la  grande  abondance  de  fang  chaud  8c  ardent,  lequel  eft  renvoyé 
du  cœur  au  cerveau  s’épanchant  par  tout  ;  &  à  caufe  de  cette  enflure ,  ces  chiens 
ne  mordent  perfonne.  Pour  remédier  à  cette  maladie,  il  faut  prendre  le  poids  de 
^ix  ecus  de  jus  de  fenouil  ou  aécoélion  ,  le  poids  de  quatre  écus  de  jus  ou  décoc¬ 
tion  de  guy  qui  croit  fur  les  aubes-épines ,  autant  de  jus  ou  décoétion  de  lierre  , 
autant  de  jus  ou  décoélion  de  polypode  qui  croît  fur  les  chênes ,  8c  mettre  le  tout 
dans  un  petit  poêlon  bouillir  avec  du  vin  blanc,  &  quand  il  fera  un  peu  refroidi’, 
le  faire  prendre  au  chien. 

Lorfqu’une  meute  eft  attaquée  de  la  rage  ,  il  faut  féparer  virement  tous  les 
chiens  ,  leur  donner  de  d’orviétan  ou  de  la  thériaque  de  Venife  ,  les  baigner  en 
eau  fdee  ou  les  mener  à  la  mer ,  8c  les  purger  de  fené  infufé  dans  du  lait  chaud , 
&  brûler  dans  les  lieux  ou  ils  font  force  genièvre  ,  des  copeaux  de  fapin  ,  8c  du 
vinaigre  fur  des  pelles  de  fer  rougies  au  feu  :  quand  ils  font  bien  purgés  ,  pour 
les  rafraîchir  on  leur  donne  de  la  foupe  faite  avec  des  têtes  de  veaux  ,  force  chi¬ 
corée  ,  laitues ,  &■  autres  herbes  rafraîchiflantes. 

Il  eft  nécefftire  de  purger  fur-tout  les  chiens  qui  ont  l’air  trille  8c  le  regard 
l'ombre. 

Voyez  aufli  pour  la  rage,  ce  qui  eft  dit  au  Tome  premier ,  page  293. 

Pour  les  Chiens  qui  font  mordus  des  Chiens  enrages . 

Suivant  certaines  perfonnes  ,  pour  empêcher  que  les  chiens  qui  auront  été 
mordus  de  chiens  ou  de  loups  enragés  ,n’en  deviennent  malades  ,  on  doit  d’a¬ 
bord  mener  les  chiens  à  Saint  Hubert:  fi  c’eft  en  Italie  ,  à  Saint  Donin  &  Saint 
Bellin  ,  8c  en  Provence ,  à  Saint  Denys.  Lorfqu’on  eft  trop  éloigné  des  lieux 
qu’on  vient  de  nommer  ,  il  y  a  allez  de  villages  oû  Saint  Pierre  eft  le  Patron. 
On  y  tient  une  clef,  qu’ils  appellent  la  clef  de  Saint  Pierre  ,  qui  eft  faite  ex¬ 
près  pour  flatrer  8c  brûler  les  chiens  &  beftiaux  au  milieu  du  front  ,  leur  brû- 
lant'ie  poil  8c  la  peau  ,  car  il  faut  que  l’efcarre  en  tombe  :  après  on  les  ira 
jetter  Sc  plonger  trois  fois  dans  un  étang  ou  riviere  ,  8c  on  mettra  le  feu  à  l’en¬ 
droit  du  corps  où  il  aura  été  mordu  ,  pourvu  que  ce  ne  foit  pas  fur  des  nerfs  9  «Se 
enfuite  on  y  appliquera  un  emplâtre  de  poix  de  Bourgogne  ,  qui  attirera  tout  le 
venin. 

D’autres  les  mènent  à  la  mer,  &  les  y  plongent  auffi  trois  fois  :  quand  ils 
font  trop  éloignés  de  toutes  ces  cliofes  ,  ils  font  le  remede  qui  fuit.  Si  le  chien 
qui  eft  mordu  a  une  grande  plaie  ,  ils  la  laiflent  faigner  long-tems  ,  afin  qu’une 
grande  partie  du  venin  s’en  aille  par-là  ,  8c  après  que  le  fang  eft  arrêté  ,  ils  la¬ 
vent  bien  la  plaie  avec  du  fort  vinaigre  tout  chaud  ,  ou  avec  de  l’eau  dans  la¬ 
quelle  aura  bouilli  une  racine  appellée  parelle  fauvage  ,  que  l’on  trouve  par¬ 
tout.  Lorfque  la  plaie  eft  bien  lavée  ,  ils  y  mettent  un  cataplafme  fait  avec  oi¬ 
gnon  8c  ail  cuits  dans  les  cendres  ,  y  ajoutant  un  peu  de  miel  8c  de  fel  pulvé- 
rifé  :  ils  renouvellent  ce  cataplafme  fix  jours  durant  ,  8c  après  ils  entretiennent 
îa  plaie  avec  des  remedes  ordinaires  ,  pour  la  tenir  long-tems  ouverte.  Pour 
Jxen  faire  fortir  le  venin  ,  ils  prennent  une  poignée  de  pimprenelle  ,  la  piieiu 
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bien  ,  &  en  tirent  le  jus  ,  qu’ils  mêlent  dans  un  demt-feptier  de  bonne  huile  d  o- 

live,  8c  le  font  avaler  au  chien. 

Signes  qui  font  connoître  quand  un  chien  ejl  enrage* 

Quoique  nous  ayons  donné  des  marques  fuffifantes  pour  juger  fi  un  chien  eft 
enragé  ,  en  voici  néanmoins  encore  qui  confirment  davantage  dans  cette  con- 
noiflance.  Il  faut  prendre  le  chien  8c  l'approcher  de  1  eau  j  s  il  efc  enrage  ,  u  n® 
manquera  pas  de  trembler  8c  de  drefter  le  poil  j  fies  yeux  fieront  rouges  8c  etin- 
celans  ,  le  regard  de  travers  8c  la  vue  fixe  :  il  panche  la  tête  en  courant ,  8c  |a 
gueule  eft  ouverte  fans  crier  il  tire  la  langue  ,  6c  jette  de  l’écume  de  la  gueule 
6c  des  nafieaux  faifiant  fiortir  le  vent  gros  de  fon  nez  ,  mordant  les  autres  chiens  9 
en  remuant  la  queue  8c  les  flairant  avant  que  de  les  mordre  \  fes  babines  cou¬ 
vrent  fies  dents  ,  il  chancelé  çà  8c  là  ,  il  fie  heurte  à  tout  ce  qu’il  rencontre ,  8c  en¬ 
fin  il  ne  connoît  plus  fion  Maître  :  ce  fiont-là  tous  les  lignes  de  la  rage  *,  8c  poiu 
en  être  plus  parfaitement  afluré  ,  il  eft  bon  de  le  féparer  8c  de  l’enfermer  trois 
jours  8c  trois  nuits  ,  lui  donnant  pain  ,  viande  ,  potage  ,  lait  8c  eau  auprès 
de  lui,*  s’il  ne  mange  pas ,  il  eft  aflurémenc  enragé  ,  8c  ne  peut  vivre  en  cett® 
rage  que  neuf  jours  au  plus. 

..  -■* 

Article  IV. 

Des  Chevaux  de  chajfe . 

Un  cheval  de  chafle  ,  outre  les  qualités  extérieures  des  autres  chevaux  ,  doit 
encore  avoir  beaucoup  d’haleine  ,  de  légèreté  8c  de  sûreté.  Il  doit  être  un  peu  long 
de  corps  ,  relevé  d’encolure,  8c  avoir  les  épaules  libres  8c  plattes  ,  les  jambes  lar¬ 
ges  &  nerveufies  ,  fans  être  rrop  long  jointé.  Il  eft  eflenciel  aufli  qu’il  foit  natu¬ 
rellement  vîce ,  fienfible  à  l’éperon  ,  8c  dans  un  appui  léger. 

On  préféré  pour  la  chafle  les  chevaux  de  moyenne  taille  aux  grands.  Nous 
fommes  fort  dans  le  goût  des  chevaux  Anglois  pour  cet  exercice  ,  à  caule  qu’ils 
font  plus  vîtes  8c  qu’ils  ont  plus  d’haleine  que  les  autres  chevaux  ,•  mais  ils  font 
fu jets  à  avoir  le  galop  rude  8c  incommode,  à  moins  qu’on  ne  les  en  ait  corrigés 
par  l’art  du  manège. 

Il  y  a  une  efipece  de  chevaux  de  chafle  ,  qu’on  appelle  chevaux  dJ arquebufe  g 
ce  font  des  petits  chevaux  qu’on  drefle  pour  chafler  au  fufil.  On  les  apprivoifie  au 
feu  de  maniéré  qu’ils  fuivent  l’homme,  8c  qu’ils  font  inébranlables  au  mouve¬ 
ment  &  au  bruit  du  fufil  ;  ils  ne  s’épouvantent  point  au  partir  8c  au  vol  du  gibier. 
On  les  accoutume  d’abord  à  s’arrêter  quand  on  «prononce  le  mot  hou  ;  on  leur 
apprend  enfuite  à  demeurer  court  8c  fans  remuer  ,  même  en  galoppant ,  dans  le 
tems  qu’on  abandonne  toute  la  bride  fur  le  col  pour  coucher  en  joue.  Il  n’y  a 
pour  cela  d’autre  régie  que  l’intelligence  8c  la  patience. 

Quand  vos  chevaux  ont  fait  une  grande  journée  >  il  faut  prendre  de  la  fiente 
de  vache  8c  une  pinte  de  vinaigre  ou  deux  ,  félon  la  quantité  de  chevaux  ,  avec 
un  quarteron  ou  demi-livre  de  iel  ;  faire  bouillir  le  tout  enfemble  jufqu’à  confif- 
rance.de  bouillie ,  8c  leur  en  laver  les  quatre  jambes  ;  vous  les  trouverez  le  len¬ 
demain  aufli  frais  que  s’ils  n’avoienc  point  travaillé  de  la  femaine. 

Un  Gentilhomme,  qui  n’a  pas  afiez  de  bien  pour  avoir  un  Ecuyer  fur  lequel 
il  fie  repofe  ,  doit  d’abord  que  fies  chevaux  font  de  retour  d’une  journée  de  che¬ 
min  ou  de  chafle  ,  regarder  s’ils  mangent  avec  appétit ,  leur  vifiter  les  pieds  s 
les  voir  aller  à  l’eau,  8c  à  leur  retour,  s’ils  mangent  bien  \  8c  en  les  faifant  deflel- 
ler,  il  doit  tâter  avec  la  main  s’il  n’y  a  point  d’enflure  fous  la  fielle  j  en  cas  qu’il 
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$  y  trouve  quelque  chofe  de  dur  ,  il  faut  prendre  de  l’eau-de-vie  avec  du  favon 
marbre  6c  en  faire  une  charge  ,  &  aufli-tôt  refleller  le  cheval ,  l’attacher  haut 
de  peur  qu’il  ne  le  couche  &  gâte  la  felle;  6c  fi  le  lendemain  le  mal  n’eft  pas 
diminue  du  moins  de  la  moitié  ,  6c  que  l’enflure  foie  toujours  dure  ,  on  doit 
prendre  de  la  poix  de  Bourgogne  avec  deux  fois  gros  comme  le  pouce  de  beurre 
irais ,  bien  battre  le  tout ,  en  faire  un  emplâtre  lur  du  cuir  ,  auprès  du  feu  ,  6c 
le  mettre  fur|la  bleflure  ;  dans  vingt-quatre  heures  cela  aura  attiré  la  matière.  Si 

A  i  r  re  j  ’eft, pas  fur  des  nerfs  » il  fauc  couPer  la  chair  ,  prendre  du  blanc  d’œuf, 
de  la  laie  de  cheminée  bien  battus  enfemble,  que  l’on  appliquera  fur  la  plaie  , 
pour  oter  le  feu  6c  les  chairs  baveufes  qui  pourraient-  y  être  refté  :  le  lende¬ 
main  ,  en  qtant  l’appareil  ,  fi  la  chair  efb  rouge  ,  on  doit  laver  la  plaie  6c  y  met- 
tre  ae  la  fuie  de  cheminee  toute  feule,  6c  en  deux  fois  vingt-quatre  heures  la 
chair  fera  revenue. 

h  S*  jes  c^evaux  onc  reçn  un  coup  de  pied  ,  foit  au  corps  ou  à  la  jambe  ,  il  efl: 

on  de  frotter  la  bleflure  de  même  avec  de  l'eau-de-vie  6c  du  favon  marbré  :  6c  fi 
cela  ne  guérit  point  ,  fe  fervir  du  remède  ci-deflus. 

,V‘lapd  un  cheval  a  uqe  entorfe  ou  une  mémarchure,  ou  que  le  boulet  efl:  en- 
e  ,  il  faut  prendre  un  tiers  de  poix  noire  ,  un  tiers  de  poix  réfine  ,  un  tiers  de 
beurre  frais,  faire  fondre  le  tout ,  puis  le  mettre  fur  un  emplâtre  de  cuir  auquel 
on  aura  mis  de  petites  attaches  pour  le  lier  à  la  jambe  du  cheval ,  enfuite  appli¬ 
quer  l’emplâtre  fur  le  mal  le  plus  chaud  que  l’on  pourra  ,  6c  l’y  laifler  deux  fois 
vingt  quatre  heures:  s’il  n’eft;  pas  entièrement  guéri ,  on  recommence  le  même 
remede. 


CHAPITRE  IV. 

Des  faifons  &  lieux  où  Von  trouve  chaque  forte  de  Gibier . 

L  E  S  Chafleurs  diftinguent  les  greffes  bêtes ,  en  bêtes  fauves  ,  bêtes  noires  ,  8c 
bêtes  roujfes  ou  carnafieres.  Les  bêtes  fauves  font  les  cerfs  ,  les  daims  6c  le  che¬ 
vreuil  ,  avec  leurs  femelles  6c  faons  :  les  bêtes  noires  font  les  fangliers  6c  m ar¬ 
ea  fins  ,  6c  ces  bêtes  fauves  ou  noires  compofent  la  grofle  venaifon  :  les  bêtes 
carnaffîeres  font  le  loup  ,  le  renard  ,  le  blaireau,  la  fouine,  le  putois  6c  autres  3 
qu’il  efl:  permis  à  tout  le  monde  de  chafler  6c  de  tuer. 

On  diftingue  de  même  le  menu  gibier  en  gibier-poil ,  qui  font  les  lièvres  5c  les 
lapins  ;  6c  en  gibier-plumes  ,  qui  font  les  oifeaux.  Les  uns  font  réfidans  6c  demeu¬ 
rent  dans  le  pays,  comme  perdrix, faifans,  poules  6c  râles  d’eau 6c  de  genet ,  6cc. 
Les  autres  font  paflagers  ,  comme  ortolans,  cailles  ,  ramiers  ,bécafles,  bécaflines, 
pluviers ,  farcelles,  oies  ,  grues  ,  outardes  ,  6cc.  outre  les  oifeaux  de  riviere  8c 
de  plonge  ,  6c  ceux  de  proie. 

Le  printems  efl:  une  faifon  morte  pour  la  chalfe  ,  pareeque  les  bêtes  s'accou¬ 
plent  6c  que  les  oifeaux  font  leur  ponte  :  ceux  d’eau  fe  cachent  dans  les  forts  des 
grands  marais  6c  des  étangs. 

Il  y  a  cependant  quelques  oifeaux  qu'on  peut  chafler  en  cette  faifon.  Depuis 
les  quatre  heures  du  matin  jufqu’à  neuf,  on  entend  les  tourterelles  6c  les  ramiers- 
chanter  fur  les  branches  d’arbres  :  on  peut  les  tirer.  Cette  heure  paflée  ,  ces  oi¬ 
feaux  vont  chercher  à  boire  ,  puis  fe  retirent  fur  les  arbres  jufqu’à  trois  heures 
après  midi,  auquel  tems  ils  vont  manger  dans  les  terres  enfemencces  :  on  peut; 
encore  les  chafler  jufqu’à  cinq  ou  fix  heures  du  foitv 
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On  peut  auflî  alors  aller  au  bois  ou  dans  une  garenne  jufqu  a  huit  heures  .  oa 
y  voit  fouvent  le  lièvre  ou  le  lapin  venir  à  la  rentrée  pour  le  renier  dans  le  ort , 
&  c  'eft  le  tems  de  les  tirer  :  fi  l’on  veut  aller  a  1  affût ,  il  eft  bon  d  y  aller  au  foieil 
couchant ,  &  fe  porter  à  vingt  pas  du  bois  pour  attendre  le  gibier  a  la  [orne  , 
quand  il  va  viander  dans  un  pré  ,  dans  quelque  avoine  nouvellement  levee  ,  ou 

dans  quelques  bleds  verds.  A 

Le  chevreuil  fe  chatfe  auflî  en  cette  faifon  ,  ainfi  que  les  betes  fauves  qui  com¬ 
mencent  à  brouter  le  bourgeon  ,  8c  c’eft  dans  les  jeunes  taillis  qu  il  faut  les  aller 
chercher  :  le  matin  8c  le  foir  font  le  véritable  tems  :  au  milieu  du  jour  tous  ces 
animaux  fe  retirent  dans  les  grands  forts. 

Les  lieux  avantageux  pour  chaffer  au  printems ,  font  les  pays  herbus  ,  les  ter¬ 
roirs  plus  humides  que  fecs  ,8c  les  coteaux  expofés  au  midi  :  les  jours  favorables 
font  ceux  de  tems  frais  &  de  vents  humides. 

En  été ,  on  peut  auflî  charter  aux  animaux  dont  on  vient  de  parler.  On  ne  peut 
encore  chaffer  ni  lièvres,  ni  perdrix  :  il  n’y  a  que  les  cailles  qu  on  peut  prendre 
au  chien  couchant  &  à  la  tirafse  le  long  des  prés ,  ou  bien  les  tirer  au  fufil  \  il  y 
fait  bon  pendant  la  plus  grande  chaleur  du  jour  ,  parcequ’elles  tiennent  davan¬ 


tage  que  dans  un  autre  tems. 

En  été  ,  les  lieux  expofés  au  nord  font  les  meilleurs. 

L'automne  eft  la  vraie  faiforPde  la  chafse  :  toute  la  terre  n’a  plus  de  grains  ;  les 
oifeaux  font  en  abondance,  8c  les  jeunes  n’ont  point  encore  été  battus  ni  au  furtl , 


ni  par  les  tendeurs. 

Sur  la  fin  du  mois  d’Août ,  on  trouve  la  tourterelle  8c  le  ramier  dans  les  grains 
coupés  \  ils  y  vont  repaître ,  ils  fe  perchent  foir  8c  matin  ,  8c  on  les  voit  alors  en 
troupes.  On  a  de  plus  les  cailles ,  les  bécaflines  ,  8cc> 

On  chafse  auflî  les  perdreaux  avec  le  chien  ,  qui  les  fait  partir  devant  les  ti¬ 
reurs  ;  autrement  il  feroit  difficile  de  les  avoir  ,  à  caufe  qu’ils  font  dans  les  chau¬ 
mes  ,où  on  ne  les  découvre  qu’avec  peine  ,*  ils  vont  pour  l’ordinaire  le  long  des 
ruifseaux  pendant  la  plus  grande  chaleur  du  jour. 

Dans  cette  même  faifon ,  on  va  dans  les  lieux  marécageux  8c  le  long  des  étangs 
chafser  les  oifeaux  de  marais  dès  les  quatre  heures  du  matin ,  ou  même  plutôt  s’il 
eft  pofsible  :  on  chafse  auflî  le  héron  foir  8c  matin  le  long  des  eaux  ,  &:  les  bé- 
cafses  dans  les  bois  8c  taillis. 

On  chafse  encore  les  bêtes  fauves  en  cette  faifon  telles  fortent  des  taillis  lorf- 
que  le  foieil  va  fe  coucher  ;  il  fait  bon  les  y  quêter  alors  à  vingt  pas  du  fort  8c 
avec  un  fufil  bien  chargé  ,  obfervant  de  fe  mettre  au-defsous  du  vent ,  afin  que 
ces  animaux  ne  vous  fentent  point. 

On  chafse  auflî  pour  noir  ,  8c  ces  animaux  fe  trouvent  en  plein  jour  dans  quel¬ 
que  fort  hallier ,  ou  près  de  quelques  fources  ou  de  quelques  fonraines  où  ils  vont 
faire  leurs  boutis  :  quand  les  grains  8c  les  raifins  font  bons  ,  on  fait  des  loges  dans 
quelque  vigne  ou  bled  où  l’on  fait  qu’ils  viennent  faire  leurs  mangeures ,  8c  là  , 
armé  d’un  bon  fufil  chargé  à  cartouche,  on  abat  quelque  fanglier ,  à  demi- heure 
du  foieil  couchant. 

Sur  la  fin  de  l’automne  ,  on  a  la  grue  8c  les  oies  fauvages  :  il  fait  bon  les  tirer 
alors ,  parcequ’on  ne  les  a  point  encore  effarouchées,  8c  qu’elles  defcendent 
dans  les  plaines  qui  font  découvertes  8c  qui  font  proche  de  quelque  grand  ma¬ 
rais  8c  étang  où  elles  fe  retirent  pendant  la  nuit.  Elles  vont  en  troupes  ,  8c  par¬ 
tent  du  lieu  où  elles  ont  couché  dès  la  pointe  du  jour.  Ces  oifeaux  volent  aux 
femailles  dans  les  plus  grandes  campagnes  ,  8c  paifsent  à  la  vue  des  Laboureurs; 
tellement  que  pour  y  tirer  ,  il  eft  mal-aifé  d’en  approcher  fi  on  ne  prend  la 
charrue  ,  c’eft  l’expédient  le  plus  sûr  :  ou  bien  on  fç  mec  derrière  une  charrette  ÿ 
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feignant  de  pafter  le  chemin.  11  faut  que  celui  qui  conduit  la  charrette  ou  charrue 
crie  d’une  voie  haute  après  fes  chevaux.  Ces  oifeaux  ,  que  ce  bruit  n’épouvante 
point  ,  fe  laillent  ainfi  approcher  de  près  ,  ce  qui  donne  beau  jeu  aux  ChalTeurs. 

Les  grues  ôc  les  oies  fauvages  fe  repaiifent  jufqu  a  midi ,  après  quoi  elles  {vont 
boire  dans  les  marais  ôc  dans  les  étangs ,  où  elles  relient  jufqu  a  trois  .heures 
quelles  prennent  leur  volée  pour  retourner  dans  les  plaines  chercher  de  la  nour¬ 
riture.  Le  meilleur  tems  de  les  tirer  eft  le  matin  Ôc  le  foir  :  les  oies  fe  couchent 
dans  les  étangs  les  plus  fpacieux  qu’elles  peuvent  trouver  Ôc  dans  les  endroits  les 
plus  inacceffibles ,  ôc  les  grues  au  milieu  des  marais. 

Ces  oifeaux  font  de  difficile  abord  lorfqu’ils  font  dans  les  étangs  ;  leur  méfiance 
les  fait  toujours  éloigner  le  plus  qu’ils  peuvent  de  la  portée  des  Chafleurs.  Pour 
les  furprendre,  on  prend  un  petit  bateau  quffin  couvre  de  jonc  d’un  bout  à  l’au¬ 
tre,  on  le  conduit  dans  l’endroit  de  l’eau  où  les  oies  viennent  boire  en  plein  jour, 
&  on  le  laifiTe-là  trois  ou  quatre  jours  pour  les  y  accoutumer  ,  afin  quelles  n’en 
prennent  point  l’épouvante  :  quand  elles  font  allées  à  la  paillon  ,  ou  la  nuit  au 
clair  de  la  lune ,  on  fe  met  dans  le  bateau  trois  ou  quatre ,  avec  de  bons  fsfds  bien 
charges.  ôc  on  tire  tous  enfemble  à  la  première  occafion.  Faute  de  bateau  ,  on  fe 
cache  derrière  quelque  faule  ou  aulne,  &  toujours  à  l’endroit  de  l’étang  par  où 
l’on  fait  qu  elles  doivent  revenir  du  pâturage;  elles  volent  en  troupes  ôc  proche 
de  terre,  ce  qui  aide  à  les  tirer  en  volant  ;  mais  quand  elles  ont  été  furprifes ,  les 
oies  qui  relient  ne  reviennent  plus. 

Les  étangs  fournilfent  beaucoup  de  poules  d’eau  ,  bécalïïnes  ÔC  autres  fauva- 
gines  qu’on  tire  le  long  des  rivages.  On  a  aulîi  l’outarde  en  cette  faifon  ,  mais 
elle  n’eft  pas  commune  en  France  :  on  la  trouve  pour  l’ordinaire  dans  les  grandes 
plaines  &  dans  les  pays  pierreux. 

En  automne  ,  les  pays  ouverts  font  ceux  où  l’on  fait  les  plus  grandes  chai Tes. 

IJ  hiver  eft  la  faifon  qui  donne  le  plus  de  gibier  ,  fur-tout  dans  les  pays  cou¬ 
verts  ôc  fourrés  ;  car  outre  nos  oifeaux  ordinaires  ,  nous  avons  les  palFagers  qui 
viennent  des  pays  feptentrionaux  fe  réfugier  en  abondance  dans  les  marais  ,  le 
long  des  étangs  ôc  dans  les  rivières.  Lorfque  le  tems  n’eft  point  à  la  gelée  ,  on 
trouve  le  gibier  dans  les  étangs  ôc  dans  les  marais  ,  ôc  quand  il  gèle  ,  il  quitte 
ces  lieux  pour  aller  aux  grandes  rivières ,  dans  les  ruilFeaux  ôc  dans  les  fontaines  3 
ôc  aux  étangs  glacés  où  'il  y  a  des  fources  qui  gelent  rarement.  Quand  la  gelée 
eft  forte  ,  on  fait  grand  abattis  d’oifeaux  marécageux ,  lorfqu’on  eft  habile  tireur  , 
ôc  pour  cela  il  faut  encore  un  petit  bateau  ôc  s’habiller  en  Payfan  ;  ces  fortes  der 
vêtemens  ne  les  épouvantent  point ,  tant  ils  y  font  accoutumés ,  ôc  on  peut  même 
en  cet  équipage  tirer  tout  le  jour  ôc  à  toute  heure  :  cette  maniéré  de  chafter  eft 
allez  heureufe  ôc  fort  aifée  ,  pour  peu  qu’on  s’arme  de  patience  contre  le  froid; 
Lorfque  le  dégel  vient ,  on  doit  retourner  fur  le  bord  des  étangs  ôc  dans  les  ma¬ 
tais  ;  car  alors  les  oifeaux  abandonnent  les  rivières. 

Dans  les  pays  où  il  y  a  beaucoup  de  poiriers,  on  trouve  des  bifets  ôc  des  ra¬ 
miers  en  alFez  grande  abondance  ;  il  y  fait  bon  à  toutes  les  heures  du  jour  :  on1 
trouve  les  pluviers  ôc  les  farcelles  dans  les  pays  où  il  a  plù ,  lorfque  le  dégel  eft 
venu.  Quand  il  y  a  de  la  neige  fur  la  terre  ,  la  plupart  du  gibier  fe  réfugie  vers- 
les  grandes  rivières. 

Les  perdrix  dans  ce  tems  fe  laifsent  tirer  fur  la  neige  ,  on  les  y  apperçoit  de 
loin  ,  ôc  pour  les  mieux  joindre  à  portée  du  fwfil  ,  il  faut  aller  vers  elles  on 
tournoyant. 

Lorfque  le  tems  eft  à  la  pluie  ,  il  ne  fait  pas  bon  chalfer  ;  car  outre  l’incom¬ 
modité  de  Peau  qu’on  refsent ,  les  oifeaux  font  épars  de  tous  côtés  3  ôc  occupés  h 
manger  le  ver  qui  fort  de  terre. 
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abrégé  les  lieux  &  les  faifons  du  gibier  :  l’expérience  apprend 

Tems  du  Rut  de  chaque  Bête . 


le 


Les  cerfs  entrent  en  rut  au  commencement  de  Septembre  ,  5c  le  finifsent  à  la 
mi-Oébobre,  tant  vieux  que  jeunes  :  ils  n’y  font  chacun  que  trois  femaines  ;  mais 
les  vieux  y  entrent  les  premiers. 

Le  rut  des  chevreuils  commence  en  Odobre,  5c  ne  dure  que  douze  ou  quinze 

jours.  -  .  ’  , 

Celui  des  fangliers  tient  tout  le  mois  de  Décembre  ,  8c  quand  ns  manquent  de 
femelles  de  leur  forte  ,  ils  en  viennent  chercher  de  domeftiques. 

Le  bouquinage  des  lièvres fe  fait  ordinairement  en  Décembre  &c  Janvier;  mais 
le  tems  n’en  eft  pas  fi  certain  que  pour  les  autres  bêtes. 

Le  rut  des  loups  eft  depuis  le  fin  de  Décembre  jufqu’au  commencement  de 
Janvier. 

Et  celui  des  renards  fe  tient  en  Décembre  8c  en  Janvier. 


CHAPITRE  V.  ' 

De  la  maniéré  de  peupler  une  terre  de  Gllner . 

P  ou  R  peupler  les  bois  degrofses  bêtes  ,  on  a  le  fecours  des  parcs  dont  nous 
avons  parlé  au  premier  Tome  ,  II.  Part.  Liv.  III.  v^hap.  VII.  . 

Mais  la  façon  8c  l’entretient  des  parcs  coûtent  beaucoup  de  depenfe  8c  de  pei¬ 
ne  y  8c  dans  la  faifon  du  rue ,  fi  on  donne  aux  femelles  des  males  de  dehors  du 
parc  ,  elles  les  fuivent  fans  retour  dès  qu’on  les  laide  en  liberté. 

Les  plus  sûr  eft  donc  de  prendre  les  femelles  des  bêtes  fauves  Sc  noires  avec 
quelques  mâles,  pour  les  jetter  dans  la  forêt  qu’on  veut  peupler  mais  il  eft  ef- 
fentiel  qu’elles  foient  prifes  dans  une  forêt  éloignée  ,  8c  qu’elles  ne  connoiftent 
point  celle  où  on  les  met,  de  peur  qu’elles  ne  s’en  retournent  à  leur  ancienne 
habitation. 

Il  les  faut  prendre  avec  des  pannerets  ou  bricoles  tendues  à  l’enrour  de 
l’enceinte  où  on  les  aura  détournées  ,  les  y  chafser  5c  poufser  avec  des  chiens 
courans  ,  pour  ne  leur  pas  donner  le  tems  de  reconnoître  les  filets  ;  &  aufli- 
tôt  qu’elles  y  feront  prifes  ,  leur  lier  les  quatre  jambes  enfemble  8c  les  mettre 
dans  une  charrette  où  il  y  aura  force  paille  ,  de  peur  qu’elles  ne  fe  blefsent  ; 
leur  bander  les  yeux  ,  afin  qu’en  les  tranfportant  ,  elles  perdent  la  connoifsance 
du  chemin  ,  5c  qu’elles  ne  s’épouvantent  pas  à  toutes  rencontres  ;  8c  quand  on 
les  aura  conduites  au  milieu  de  la  forêt  qu’on  leur  deftine ,  il  faut  les  décharger 
toutes  enfemble  ,  les  ayant  débandées  pour  fe  reconnoître  ,  5c  après  leur  délier 
les  pieds. 

S’il  y  a  quatre  biches  ,  un  cerf  leur  fuffira  ,  5C  ainfi  des  autres  bêtes  ,  d’autant 
qu’il  ne  manquera  pas  d’y  venir  d’autres  mâles  ,  pourvu  qu’ils  ne  foient  éloi¬ 
gnés  que  de  fix  eu  huit  lieues-:  plus  on  mettra  de  femelles  dans  la  forêt ,  8c  plu¬ 
tôt  elle  fera  peuplée,  pourvu  qu’on  ait  des  Gardes  qui  en  aient  bien  du  foin  ; 
&  fi  c’eft  dans  le  fort  de  l’hiver  qu’on  les  y  jette  ,  le  tems  en  fera  plus  com¬ 
mode  ,  pareeque  les  bêtes  font  toutes  enfemble  ,  5c  qu’elles  ne  font  pas  pleines; 
autrement,  8c  en  d’autres  faifons  on  pourroit  blefser  les  femelles  5c  les  faire 
mourir, 

II 
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Il  leur  faut  porter  de  l’avoine  3c  du  foin  ,  aux  lieux  où  on  les  aura  mifes  ,  en 
plufieurs  endroits  ,  pour  ne  les  point  obliger  de  chercher  leur  vie  ailleurs ,  3c  fe 
dépayfer  ,  3c  cela  feulement  pendant  le  grand  froid  ,  ou  jufqu’à  ce  quelles  con- 
noiiïent  alfez  le  pays  pour  y  trouver  leur  fubfiftance. 

Quant  aux  plaines  3c  champs ,  on  les  peuple  de  menu  gibier  ,  en  y  mettant 
des  hazes ,  des  perdrix  3c  des  faifandes  :  la  meilleure  maniéré  pour  garnir  une 
terre  de  faifans  3c  de  perdrix  ,  eft  d’en  avoir  toujours  chez  foi  une  voliere 
grande  de  vingt* cinq  à  trente  pieds  ,  qu'on  tient  toujours  bien  fournie  par  quel- 
qu  une  de  ces  trois  maniérés.  La  première  ,  eft  de  faire  couver  chez  foi  par  des 
poules  communes  des  œufs  de  perdrix  3c  de  faifandes  ,  qu’on  acheté  des  filles  3c 
femmes  qui  vont  à  l’herbe.  La  fécondé,  eft  de  tendre  au  mois  de  Juin  plufieurs 
pieds  de  halliers  pour  prendre  les  jeunes  perdreaux  que  l'on  jette  à  mefure  dans 
la  voliere.  Et  la  troilîéme  ,  qui  fe  pratique  dans  les  pays  de,  bocages  3c  de  co¬ 
teaux  où  les  compagnies  de  perdrix  font  fréquentes  ,  eft  d’en  prendre  le  fuperflti 
a  la  tonnelle  :  on  en  prend  des  compagnies  entières  fans  faire  tort  à  la  terre  , 
parcequ'il  fe  trouve  dans  chaque  compagnie  deux  fois  plus  de  mâles  que  de  fe¬ 
melles  ;  3c  au  printems  fuivant ,  comme  les  plus  forts  mâles  chaftent  tous  les 
autres  dans  le  tems  de  la  pariade  ,  3C  qu’il  ne  refte  ordinairement  qu’une  paire 
de  perdrix  où  il  y  en  avoit  une  compagnie  ,  les  voilins  profitent  ordinairement 
de  cette  fuite  ;  au  lieu  qu’en  prenant  à  la  tonnelle  le  fuperflu  de  vos  perdrix  pour 
les  mettre  dans  la  voliere  ,  on  mange  l’hiver  tous  les  mâles  qu'on  a  de  trop  ,  3c 
on  ne  garde  que  ce  qui  eft  néceflaire  pour  mettre  des  paires  aux  cantons  qui  en 
manquent. 

Il  faut  mettre  en  différens  endroits  de  la  voliere  â  perdrix ,  quatre  ou  cinq 
petits  monceaux  de  terre  jaune  ,  hauts  d’un  pied  3c  larges  de  deux  ,  quarrément 
ou  en  rond  ;  puis  y  jetter  en  d’autres  lieux  une  ou  deux  gerbes  de  froment  ,  au¬ 
tant  de  gerbes  d’orge  ,  3c  deux  bottes  de  farrazin,  fi  on  en  a ,  plus  ou  moins  ,  fui¬ 
vant  le  peuple  qu’on  aura  à  nourrir  ,  lui  donner  trois  ou  quatre  vailleaux  pleins 
d’eau  nette  ,  qu’on  renouvellera  fouvent,  3c  répandre  autour  de  ces  vailleaux  un 
peu  de  chenevis  ou  de  millet. 

La  voliere  doit  être  placée  fur  quelque  poulailler ,  avec  une  fenêtre  expofée  au 
foleil  de  neuf  heures  ,  3c  être  bien  couverte  3c  bien  clofe.  Il  eft  bon  de  la  vifiter 
fouvent,  pour  que  rien  ne  manque  aux  perdrix;  elles  deviendront  toutes  grades 
3c  fortes.  Les  mâles  feront  aifés  àdiftinguer,  3c  011  en  tiendra  note  pour  favoic 
le  nombre  des  fuperflus. 

Au  printems  ,  on  les  portera  par  paires  dans  les  lieux  où  il  en  manque  3c  où 
il  y  aura  des  bleds  bien  expofés  au  levant  3c  au  midi  :  on  ne  les  mettra  pas  tous 
à  la  fois,  mais  par  intervalles  3c  paire  à  paire  dans  les  tems  qu'elles  s’apparient  : 
fur  tout  qu’on  ne  chafle  pas  dans  ces  lieux-là  pendant  la  première  quinzaine ,  afin 
de  les  laifter  s’apprivoifer.  Ces  foins  continués  pendant  quelques  années ,  fe-ronc 
avoir  une  quantité  de  perdrix. 

On  peut  faire  la  même  chofe  pour  les  faifans  3c  les  cailles  ,  d’autant  qu’011 
prend  tant  qu’on  veut  de  celles-ci  â  la  tirafse  ,  3c  qu’elles  s’apprivoifent  aifé- 
menr. 

Les  remifes  ou  petits  bouquets  de  taillis  qu’on  plante  dans  les  champs  ,  de 
diftance  en  diftance  ,  font  excellentes  pour  la  confervation  du  gibier  :  il  eft  à 
propos  que  les  bords  des  remifes  foient  plantés  d’épines  ,  pour  empêcher  les 
Bergers  3c  les  autres  Pâtres  d’y  mener  leurs  beftiaux  ,  qui  ne  feroient  que 
ruiner  les  bois  &  troubler  le  gibier.  De  même  ,  il  ne  faut  point  laifser  d’arbres 
de  futaie  dans  les  remifes,  ni  auprès,  pareeque  ces  arbres  nuifent  aux  taillis 
Tome  IL  ‘  H  h  h  h 
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ôc  aux  terres ,  &  qu’ils  ferveur  de  retraite  aux  oifeaux  de  proie  pour  quctsr  le 

gibier  8c  fondre  defsus.  .  r  r  r  ^ 

Quelques  cantons  de  jonc  marin  8c  de  gemevre  ,  ou  de  farrafin  ,  fervent  aufli 
de  remife  ,  8c  fouvent  on  en  plante  exprès  pour  que  le  gibier  s  y  plaiie.  Mais  il 
eit  nécefsaire  de  veiller  à  ce  quedes  bêtes  puantes  ne  s’y  logent.  > 

On  doit  fur  tout  porter  du  grain  8c  du  foin  en  différens  endroits  pendant  les 
longues  gelées  8c  quand  la  terre  eft  couverte  de  neige  ,  afin  que  le  froid  ,  la  faim 
8c  les  Braconniers  ne  détruifent  point  le  gibier.  . 

Avant  de  couper  les  grains  ,  la  luzerne  8c  les  autres  foins,  il  eft  bon  de  les 
vifiter,  pour  voir  s’il  n’y  a  point  quelques  nids  de  faifans ,  de  perdrix  ou  de  cail¬ 
les  à  conferver ,  auquel  cas  on  les  marque  avec  un  piquet ,  pour  laifser  le  grain 
ou  l'herbe  fur  pied  autour  de  chaque  nid. 

On  fiche  cinq  épines  dans  chaque  arpent  de  terre  nouvellement  récolte  ,  une 
au  milieu  8c  les  autres  aux  quatre  coins ,  pour  empêcher  les  tirafseurs  8c  les 

traîneurs  de  nuit.  _  \  •  i 

Il  eft  bon  même  de  donner  quelques  piftolespar  an  ,  pour  mettre  a  prix  les  re¬ 
nards  ,  les  fouines ,  les  mouchets  ,  bufes  ,  8c  autres  betes  de  rapines  ,  afin  que  le 
Payfan  s’intérefse  à  les  détruire. 

Le  principal ,  pour  rendre  une  terre  giboyeufe  ,  eft  de  bien  conferver  fa 
chafse  ,  fur-tout  dans  le  tems  du  rut  ,  de  la  pariade  &  du  pafsage  ,  8c  durant 
les  nuits  fombres  d’automne  8c  des  longues  gelées  ;  d'être  impitoyables  aux  Bra¬ 
conniers  ,  à  ceux  qui  prennent  les  œufs  ou  les  nids  des  perdrix,  faifans  & 
cailles  ,  même  aux  cueilleufes  d’herbes  5  qui  leur  font  un  grand  tort  jufqu  a  la 
Saint  Jean. 


CHAPITRE  VI. 

De  la  Chaffe  du  Cerf. 

X  j  F.  cerf  eft  la  fauve  de  plus  noble  chafse  :  il  eft  fort  léger  à  la  courfe  8c 
porte  un  grand  bois  :  il  eft  de  la  taille  d’un  petit  bidet  ,  de  poil  brun  ,  fauve 
ou  rougeâtre  :  il  a  le  pied  fourchu ,  le  col  long  ,  de  petites  oreilles  ,  8c  la  queue 
courte  :  la  femelle  du  cerf  s’appelle  biche  ,  8c  les  petits  fe  nomment  faons.  Les 
cerfs  n’ont  point  de  vefiîe  ni  de  fiel  ,  du  moins  il  æ'en  paroît  point  ;  mais  au 
bout  de  leur  queue  on  trouve  un  certain  ver  tirant  à  la  couleur  de  fiel  ,  qui  eft 
venimeux. 

Le  cerf  change  de  nom  fuivant  fon  âge.  En  fa  première  année  on  l’appelle  faon; 
en  fa  fécondé  ,  daguet  ;  en  fa  troifiéme ,  quatrième  8c  cinquième  année  ,  c’eft  un 
cerf  à  fa  première  ,  fécondé  ou  troifiéme  tête  ;  dans  fa  fixiéme  année  ,  on  l’appelle 
cerf  de  dix  cors  jeunement  ;  dans  fa  feptiéme ,  cerf  de  dix  corps  ;  dans  fa  huitième, 
on  l’appelle  grand  cerf ,  8c  dans  fa  neuvième  ,  grand  vieux  cerf  ;  après  lequel 
tems  fa  tête  n 'augmente  plus. 

Quand  le  cerf  eft  clans  un  lieu  où  il  ne  craint  rien  ,  il  y  viande  pofément, 
jettant  néanmoins  les  veux  de  côté  8c  d’autre  pour  n’être  point  furpris  ;  8c 
lorfqu’il  eft  repu  ,  il  fe  retire  au  fort  dès  la  pointe  du  jour.  Cet  animal  n’y 
entre  point  que  ce  ne  foit  par  un  chemin  où  il  puifse  faire  quelques  rufes  8c 
quelques  décours  ou  faux  rembuchemens ,  avant  que  d’en  former  un  véritable, 
afin  d'ôter  par-là  la  connoilsance  de  fou  repos  8c  auparavant  il  a  coutume 


j  IV*  P^RT;  LiV.  ïî.  Chap.  VI.  De  U  Chaffe  du  Cerf  en 
a  aller  dans  un  taillis  d  un  an  ou  deux  ,  afin  que  fi  la  rofée  le  mouille  ,  il  puifse 
y  voir  le  foleil  pour  s’efsuyer.  1 

Lorfqu  il  eft  arrivé  dans  le  taillis,  il  s  y  couche  fur  le  ventre,  &  refie  en  cette 
poiture  juiqu  a  ce  qu’il  foit  entièrement  féché  ,  pour  après  aller  dans  de  plus 
grands  taillis  (e  mettre  a  la  repofée  &  y  pafser  le  jour  :  il  choifit  toujours  dans 

mouche™^  S  P  US  CpalS  h°1S  9  d'Y  ê£re  piuS  en  SÛreté  &  fe  Sarantir  des 

Rut  du  Cerf» 

les  cerfs^de  dix  cors,  8c  de  dix  cors  jeunement , entrent  en  rut  au  commen- 
Cfme?t  „^,e  septembre  i  &  apres  que  leur  chaleur  eft  un  peu  rallentie,  ils  vont 
c  îerchei  les  bicnes,  qu  ils  tourmentent  beaucoup  avant  que  d’en  jouir.  Les  jeu¬ 
nes  cerfs  n  entrent  en  rut  que  peu  de  tems  après.  La  plus  grande  force  du  rut  du 
ceri ,  elt  ordinairement ^depuis  les  quatre  heures  après  midi  jufqu’au  lendemain 
heures  du  matin.  Quand  ils  ont  trouvé  les  biches  ,  ils  les  chafsent  de  leur 
tue  du  milieu  de  la  roret ,  afin  de  les  mieux  voir  8c  d’en  être  les  maîtres  :  fou- 
vent  a  y  vient  un  concurrent  qui  livre  à  fon  rival  un  combat  terrible  ,  8c  le  vic¬ 
torieux  jouit  de  la  biche.  Les  vieux  cerfs  font  plus  amoureux  &  plus  animés  que 
les  jeunes  y  ils  entrent  en  rut  un  mois  plutôt,  8c  il  leur  dure  deux  mois  :  ils  font 
aues  a  tuer  alors  ,  parcequ’ils  fuivent  toujours  les  voies  des  biches. 

Les  lieux  où  iis  fe  joignent  puent  fi  fort ,  que  l’odorat  en  eft  encore  frappé 
huit  jours  apres. 

Aufiî  tôt  que^leur  chaleur  eft  pafsée ,  les  cerfs  fe  retirent  dans  le  fond  des 
roiecs  ,  pour  y  etre  plus  à  couvert  8c  trouver  de  quoi  vivre  :  ils  fe  mettent  en 
hardes  pour  fe  mieux  echaufter  les  uns  les  autres,  8c  vont  fouvent  faire  leur 
viandis  dans  les  bruyères  ,  dont  ils  mangent  la  pointe  ,  &  dans  les  taillis  coupés 
de  l  année.  Les  biches  font  leurs  faons  dans  des  buifsons  particuliers  les  plus 


fourrés  qu’elles  peuvent  trouver. 


Mue  des  Cerfs. 

Les  cerfs  muent  en  Février  8c  en  Mars  ;  les  vieux  mettent  bas  plutôt  que  les 
jeunes  ,  8c  alors  ils  vont  dans  les  buifsons  chacun  à  fon  écart.  Il  y‘a  des  gens  qui 
prétendent  que  les  cerfs  enterrent  leur  bois  ,  pour  le  mieux  cacher.  &  H 

Quand  ces  animaux  Tentent  que  leur  bois  s’ébranle  8c  quhl  eft  prêt  à  tomber 
ils  font  toujours  en  mouvement ,  à  caufe  de  la  douleur  que  leur  caufent  des  vers 
qui  s’y  engendrent  en  hiver  entre  cuir  8c  chair  ,  au  milieu  du  mafsacre  8c  de  la 
tête  ,  ce  qui  dure  jufqu'à  ce  qu’ils  aient  rongé  8c  décerné  la  tête  d’avec  le  maf- 
facre.  Lorfque  la  tête  tombe  a  terre,  les  vers  tombent  auffi  ;  enfuite  il  fe  forme 
<uir  le  mafsacre  une  peau  dence  couverte  d  un  poil  gris  de  fouris,  qui  s’augmente 
auffi- tôt  que  les  meules  prennent  forme  8c  grofseur.  Les  cerfs  de  dix  cors  ,  8c 
de  dix  cors  jeunement ,  ont  poufsé  à  demi  leurs  cctes  vers  la  mi  Mai ,  8c  tout  à- 

f*aic  à  la  fin  du  mois  de  Juillet  y  8c  les  jeunes,  dans  le  huitième  ou  dixiéme  du 
moisd’Aout. 

.Les  cerfs  ne  portent  leur  première  tête  ,  qu’on  appelle  dague  ,  qu’à  leur  deu¬ 
xieme  an  ;  ils  doivent  porter  fix  ou  fept  cornettes  au  troifiéme  ,  huit  ou  dix  au 
quatrième  ,  dix  ou  douze  au  cinquième,  douze,  quatorze  ou  feize  au  fixiéme  8c 
au  feptieme  y  alors  leurs  têtes  font  marquées  8c  femée  de  tout  ce  qu’elles  porte- 
front  jamais  ,  8c  n  augmentent  plus  qu’en  grofseur. 

Les  vieux  cerfs  ont  le  cour  de  la  meule  large  8c  gros,  bien  pierre  8c  près  de 
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la  nouvelle  maison  rustique.  a  .  ,  * 

la  tête;  la  perche  grolse ,  bien  brunie  &  bien  perlee  ,  droite  fans  etre  uree  des 

les  épois  font  placés  au  haut  de  la  pet- 

u ê  $ fi  te  te  ^  -, 

ou  quatre  cpois  ;  tête  enfourchée  ,  celle  qui  repréfente  une  fourche  ,&  on  nomme 
fimplemenftête ,  celle  dont  les  andouillers ,  chevillures  ou  epois  font  renverfes. 


Figure  d’un  bois  de  Cerf. 


Explication  de  la  Figure  ci-  deffusi 


A.  Ejl  lu  meule  ;  &  ce  qui  V environne 
$  appelle  pierrures  ,  parcequil  refend  le 
à  de  petites  pierres  attachées  les  unes 
centre  les  autres  en  forme  de  rocher. 

B.  Marque  le  premier  andomller. 

C.  Le Jecond . 


DD.  Ce  font  les  cors  ou  chevillures  qui 
vienn.nt  apres  jufqu  a  la  couronne . 

E .  E(l  la  perche . 

F.  Les  gautieres  ,  &  ce  qui  ejl  fur 
la  cioâte  de  La  perche  s  fe  nomme  per- 
lure . 


Les  cerfs  privés  de  leurs  daintiers  ou  teflicules  ne  muent  plus  leur  tete  *,  54 
s’ils  font  alors  fans  bois ,  il  ne  leur  en  revient  plus  de  nouveau* 
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O  à  quêter  le  Cerf. 

Pour  chaflcr  le  cerf,  il  fautfavoir  que  ces  animaux  changent  quatre  fois  de 
demeure  dans  l’année. 

En  Janvier ,  Février  8c  Mars ,  on  doit  les  chercher  dans  le  fond  des  forets  fous 
les  futaies,  où  l’on  en  prend  connoitTance  aux  viandis  qu'ils  y  font  :  quelque¬ 
fois  aufli  ils  fe  retirent  en  ce  tems  près  des  fontaines  8c  des  ruiifeaux  ,  pour  y 
brouter  le  crelfon. 

En  Avril  ,  Mai  8c  Juin  ,  ils  courent  aux  builïbns  pour  viander  ;  ou  bien  fur  le 
bord  des  forêts  ou  font  les  meilleurs  gagnages ,  à  caufe  des  bleds  ôc  légumes 
qu’on  féme  dans  les  champs  :  c’effc  dans  cette  faifon  qu’on  les  trouve  plus  aife- 
ment ,  pareequ’ils  ne  quittent  jamais  le  builfon  où  ils  trouvent  à  viander ,  qu’on 
ne  les  y  oblige. 

En  Juillet,  Août  8c  Septembre, on  quête  le  cerf  au  bois ,  d’où  il  ne  s'écarte 
guéres  en  cette  laifon  ,  à  caufe  de  la  venaifon  &  des  bons  viandis  qu’il  y  trouve. 
Pour  les  trois  derniers  mois  de  l’année  ,  Oélobre  ,  Novembre  8c  Décembre  , 
les  cerfs  étant  en  rut  depuis  Septembre  jufqu’en  Octobre  ,  il  faut  dans  ce  tems 
les  aller  quêter  dans  le  fond  des  forêts  où  ils  font  avec  les  biches  ,  8>c  commencer 
la  chaffe  fur  les  huit  ou  neuf  heures  du  matin  \  8c  en  Novembre  N  Décembre  , 
où  les  quête  dans  les  futaies ,  où  ils  vont  viander  le  gland  8c  autres^  fruits  iauva- 
ges.  On  doit  toujours  prendre  les  devants  des  grands  forts  qui  font  les  plus  tour¬ 
nés  ,  8c  où  ils  le  retirent  pour  fe  garantir  du  froid. 

Connoijfance  du  pied  de  Cerf. 

Cette  connoilîance  eft  néceffaire  pour  bien  chafTer  au  cerf.  C  eft  1  ordinaire 
des  vieux  cerfs  d  avoir  la  iole  du  pied  grande  8c  de  bonne  largeur  ,  le  talon  gros 
&  large  ,  la  comblette  ouverte,  la  jambe  large  ,  les  os  gros  ,  courts  8c  non 
tranchans  ,  la  pince  ronde  8c  grolfe  y  8c  ce  que  les  vieux  ceris  ont  de  particulier , 
c’etf  qu’ils  ne  font  jamais  aucune  faufle  démarche  ,  ce  qui  arrive  fouvent  aux  jeu¬ 
nes.  De  plus  ,  on  diitmgue  les  vieux  cerfs  des  jeunes  par  leur  allure  :  les  premiers 
n’avancenc  jamais  le  pied  de  derrière  plus  avant  que  celui  de  devant,  s’enfallanc 
toujours  plus  de  quatre  doigts  ,  au  lieu  que  les  jeunes  le  paflent  toujours. 

La  biche  a  le  pied  fort  long  ,  étroit  &  creux  ,  8c  le  talon  h  petit  ,  qu’il  n’y  a 
point  de  cerf  d’un  an  qui  ne  l’air  aufli  gros.  C’eft  par  ces  marques  qu’on  diftin- 
gue  fon  allure  de  celle  des  cerfs.  De  plus  ,  on  reconnoît  la  biche  au  viandis  ;  car 
le  long  des  bronffulles  quelle  a  broutées  ,  on  voit  les  coupures  rondes  ,  au  lieu 
que  le  cerf  ne  fait  que  mâchiller  le  bouc  &  le  fucer  II  eft  bon  encore  d’obfer- 
ver  ,  pour  ne  fe  point  tromper  au  pied  des  vieux  cerfs  ,  que  dans  les  pays  mon- 
tueux  8c  pleins  de  pierres ,  ils  ont  les  pinces  8c  les  tranchans  du  pied  fort  ufés  , 
ne  marchant  dans  ces  endroits  que  du  bout  de  la  pince  ,  an  lieu  que  dans  Iss  pays 
de  fable  ,  leur  pied  paroît  davantage  ,  à  caufe  qu’ils  s’appuient  plus  du  talon. 

Connoiffance  des  fumées » 

Les  fumées  font  les  fentes  des  bêtes  fauves  ,  &  l’on  en  remarque  de  trois  for¬ 
tes  :  fumées  formées  ,  furriees  en  rroches,  8c  fumees  en  plateaux. 

En  Avril  8c  Mai ,  les  fumées  font  en  plateaux  ;  en  Juin  &  jufques  vers^  îa  mi- 
juillet  ,  elles  font  en  troehes  i  8c  depuis  la  mi- Juillet  jufqu’à  la  fin  d’Août,  elles 
font  formées  en  nœuds» 
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Fumées  en  plateaux . 


Fumées  en  troches. 


Fumées  formées  ou  nouées • 


Les  plateaux  larges  ,  gros  8c  épais  ,  marquent  un  cerf  de  dix  cors  ;  de  même 
des  fumées  en  troches ,  quand  elles  font  groftes  8c  molles  •  8c  des  formées  ,  quand 
elles  font  longues ,  gtoftes  ,  nouées  8c  bien  martelées.  Les  fumées  du  relevé  du 
fuir  font  mieux  moulées  8c  plus  digérées  que  celles  du  matin. 

« 

Connoifance  des  portées. 

Il  ne  fuffit  pas  de  connoître  les  cerfs  au  pied  8c  aux  fumées  *  il  faut  encore  La¬ 
voir  juger  de  leurs  têtes  par  les  portées.  En  Mars  ,  Avril  ,  Mai  8c  Juin  ,  qui  eft 
letems  de  leur  mue  ,  ils  ont  la  tête  molle  \  mais  lorfque  leur  tête  eft  un  peu  en¬ 
durcie  ,  8c  que  les  cerfs  ne  craignent  plus  de  la  heurter  contre  les  branches  en 
entrant  dans  les  forêts  ,  ils  lèvent  leur  tête  hardiment  en  allant  s’y  rembucher  , 
&  l’on  connoît  la  hauteur  8c  la  largeur  de  leur  tête ,  à  la  hauteur  &  à  la  diftance 
des  branches  qui  font  tournées  8c  heurtées  des  deux  côtés.  Ce  n’eft  pas  feulement 
dans  les  forts  qu’on  juge  des  portées  des  cerfs ,  mais  encore  dans  les  clairières  , 
où  ces  animaux  levant  fouvent  la  tête  pour  écouter,  caftent  ou  froiflent  des  bran¬ 
ches  à  la  hauteur  de  leur  bois. 

ConnoiJJance  des  allures  ,  des  abattures  &  foulures ,  du  frayer  &  de  la  voix  du  Cerf 

On  connoît  le  corfage  d’un  cerfàfes  allures,  qui  font  longues  ou  courtes, 
fuivant  le  corps  \  on  juge  aufii  par-là  de  l  exercice  qu’il  donnera  aux'  chiens.  De 
plus ,  s’il  a  le  pied  long  ,  c’cft  ligne  qu’il  eft  grand  ;  au  lieu  que  s’il  l’a  rond  ,  on 
juge  qu’il  n’a  pas  tant  de  force. 

Pour  connoître  fi  un  cerf  eft  haut  monté  fur  jambes  ,  8c  s’il  a  le  corps  gros 
8c  épais  ,  on  regarde  fes  abattures  8c  foulures ,  c’eft-à-dire  la  hauteur  ,  la  largeur 
8c  l’intervalle  des  fougères  8c  brouilailles  qu’il  a  abattues  ou  foulées  en  entrant 
dans  le  fort. 

Les  vieux  cerfs  fraient  aux  jeunes  arbres  des  taillis  ;  plus  ils  font  vieux ,  plutôt 
ils  fraient,  8c  quand  on  trouve  le  frayer  .on  trouve  la  hauteur  de  la  tête  du  cerf, 
par  celle  de  l’endroit  où  les  bouts  de  la  paumiere  auront  touché. 

On  connoît  encore  les  vieux  cerfs  à  la  voix ,  plus  ils  l’ont  grofte  8c  tremblante  , 
plus  ils  font  vieux.  On  connoît  aufii  à  la  voix  s’ils  ont  été  chaftés  ;  car  alors  ils 
mettent  la  bouche  contre  terre  ,  8c  réent  bas  -5c  gros  ;  ce  que  les  cerfs  de  repos 
ne  font  pas  ,  ayant  prefque  toujours  la  tête  haute. 

Gagnage  des  Cerfs . 

Les  cetfs  changent  de  viandis  tous  les  mois.  En  Janvier  on  les  va  chercher  fui: 
le  bord  des  forêts  .  à  caufe  qu’ils  vont  yiauder  dans  les  bleds  toujours  trois  ou 
quatre  de  compagnie. 


IV.  Part.  L IV.  II.  Ch  a  P.  VI.  Chaffè  du  Cerf. 

En  Février  &  Mars  »  on  les  trouve  dans  les  fauftaies  ,  les  bleds  verds  ôc  les 
prés  ,  parcequ’alors  ils  muenc  9  le  féparent  ôc  cherchent  chacun  un  endroit  pour 
refaire  leur  tête.  , 

En  Mars  Ôc  Avril ,  on  les  quête  dans  les  petits  taillis  :  ils  vont  faire  leur  vian- 
dis  dans  les  pois  ,  les  vefces,  les  lentilles  ôc  autres  légumes  voilîns  ,  ôc  ils  quit¬ 
tent  leurs  huilions  jufqu’au  rut. 

En  Juin  ,  Juillet  ôc  Août ,  ou  tous  les  animaux  trouvent  fuffifamment  de  quoi 
le  nourrir  ,  les  cerfs  font  leur  viandis  dans  les  taillis  Ôc  dans  les  grains  :  ils  font 
alors  dans  leur  plus  grande  venaifon ,  Ôc  ils  vont  boire  pour  appaifer  la  foif  que 
leur  cauie  la  forte  nourriture. 

En  Septembre  Ôc  Oétobre  ,  les  cerfs  n’ont  point  de  demeures  certaines  ,  à 
caule  du  rut  iis  prennent  leur  viandis  par  tout.  Au  fortir  du  rut ,  ils  vont  dans 
les  bruyères  pendant  le  mois  de  Novembre  ;  ils  y  couchent  même  lorfque  l’air 
eft  doux.  Ils  le  mettent  en  hardes  pendant  l’hiver ,  ôc  fe  retirent  dans  le  plus  épais 
des  forets  ,  pour  le  mettre  a  couvert  des  vents  ôc  des  frimats  ;  ils  viandent  alors 
la  moulfe  ,  ôc  pelent  les  bois  tendres. 

Maniéré  de  mener  le  limier  en  quête. 

Le  jour  marqué  pour  la  chafte  ,  ôc  aufiî-tôt  qu’on  eft  levé  ,  il  faut ,  avec  du  vi¬ 
naigre  qu’on  prend  dans  le  creux  de  la  main  ,  en  frotter  les  nazeaux  du  limier  9 
pour  qu’il  ait  plus  de  fentiment  :  cela  fait  ,  on  part ,  mais  non  pas  trop  marin  ,  à 
caufe  que  les  cerfs  de  repos  font  pour  l'ordinaire  leur  rellui  dans  les  taillis  ,  d’où 
iis  fortiroient  pour  peu  qu’ils  vinlfent  à  éventer  le  limier.  L’heure  venue  qu’on 
juge  propre  aie  mettre  en  quête  >  ôc  qui  pour  le  plus  sûr  doit  être  peu  de  rems 
après  le  lever  du  foleii  ,  quand  l’égaii  eft  tombé  on  prend  le  limier  devant  foi  y 
ôc  lorfqu’il  rencontre,  on  regarde  fi  le  cerf  va  de  bon  rems  ôc  s’il  plaît  au  limier  ; 
ce  qui  fe  connoîc  à  l’ardeur  du  chien. 

Un  Veneur  eft  trompé  quelquefois  à  la  connoifiance  du  pied  du  cerf,  par  des 
toiles  d’araignées  qui  lui  font  croire  qu’il  va  de  hautes  terres  ,  ce  qui  eft  fouvenc 
faux;  car  le  marin  un  cerf  viendra  de  palier  par  un  endroit  où  un  moment  après 
ces  toiles  fe  forment  dans  les  trous  qu'il  a  faits. 

Quand  on  a  trouvé  un  cerf  qui  plaît ,  il  faut  toujours  tenir  fon  chien  de  court , 
fans  lui  donner  toute  la  longueur  du  trait  ;  ôc  auffi  tôt  qu’il  a  reconnu  quel  eft 
fon  cerf, il  doit  , s’il  peut,  le  rembucher  Ôc  le  rendre  au  couvert,  fans  avoir  égard 
aux  formes  du  pied  des  portées  ni  des  foulées  ;  enfuite  on  jette  fes  brifées 
comme  on  le  juge  à  propos  ,  ôc  Ion  prend  le  devant  ,  en  faifant  deux  ou  trois 
fois  fes  enceintes  ,  tandis  que  le  limier  eft  bien  échauffé  ,  l’une  par  les  grandes 
voies  ,  afin  de  ne  les  point  perdre  de  vue  ,  ôc  l’autre  parle  couvert ,  pour  que  le 
chien  ait  le  fentiment  meilleur.  Si  le  cerf  eft  hors  de  fon  enceinte  ôc  qu’on  croie 
l’avoir  détourné  ,  on  doit  retourner  à  fa  brifée  ,  ôc  prendre  le  contre-pied  pour 
lever  les  fumées  tant  du  relevé  du  foir  que  du  matin ,  en  examinant  l'endroit  où 
il  a  viandé 

Si  le  Veneur  trouve  deux  ou  trois  entrées ,  ou  autant  ne  forties ,  il  eft  bon  qu'iî 
choififle  celles  qui  vont  de  meilleur  tenus  ,  fans  s’attacher  aux  forties  qui  font  de 
la  nuit.  Pour  ne  point  manquer  la  proie  ,  il  faut  faire  ces  enceintes  plus  vaftes  , 
afin  de  renfermer  dedans  routes  les  rufes  &  malices  du  cerf,  qui  entre  &  fort 
piufieurs  fois  la  nuit  dans  fon  fort ,  &  ne  réferver  qu’une  entrée  par  où  il  pour- 
roit  avoir  pafle  en  revenant  des  taillis  ou  des  gagnages  :  enfuite  on  doit  lancer  le 
limier  ôc  le  faire  fauter  jufqu’au  fort  ,  devant  toujours  préfumer  que  ces  voies 
l’emportent  :t  mais  pour  détourner  le  cerf,  il  faut  fe  donner  de  garde  de  fouler  le 
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fort  en  lançant  le  chien  ,  non  plus  que  de  le  «OP  «et 
le  rencontrer ,  le  brifent  feulement  a  1  enuce  au  fort. 

Manière  de  quêter  aux  pains  couronnes  des  taillis. 

,  cerfs  font  fort 

dans  ces  endroits  Rentrer  bien a  « ant  dans 
le  fort  i  de  aufli-tot  qu  on  a  tevu  *e,Plef  ‘  ft  éteioné ,  on  contrefait  le  Berger , 

Stts  *■>  -  “• 

commence  à  faire  fon  enceinte. 

Manière  de  quêter  aux  gagnages. 

Les  cerfs  vont  aux  gagnages  en  quittant  leur  bois 
dins  ou  dans  les  champs  :  quand  on  es  y  ^  caufe  des  beftiaux 

5H3S5&*  Sfrç*üï©£ 
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aura  e  p  ^  s;  les  Chafleurs  fe  trouvorent  en  quelques  demeures  avan- 

.TJeuf  s  pom  b?;  il  faudVoir  alTe.nbler  les  chiens  &  fauller  au  travers  du  fort  ; 
eut  arrive  dans  ce  même  endroit  ,  à  renouvelle!  les  voies  ,  i  faut 

confidérer  f,  ce  neft  point 

1  Târrive  fouvent ,  lorfqu’un  cerf  a  été  couru  ,  qu’on  trouve  cinq  ou  fix  répa¬ 
rées  les  unes  auprès  des  autres  ,  pareequ’étant  fatigue  &  oblige  de ■ £ 
fe  couche  ;  ainfr  cela  ne  doit  point  furprendre  un  ChalTeur ,  m  lui  taire  prendre 

TŒ  quêter  le  cerf  aux  hautes  futaies  en  été  ,  pareeque  les  mouches 
qui  les  tourmentent  alors  ,  leur  font  chercher  les  petits  forts  vo.  ms  des  gagna- 
ges  ;  il  faut  au  refte  faire  ces  enceintes  plus  ou  moins  grandes  félon  que  les 
meures  des  cerfs  font  plus  ou  moins  étendues. 

Manière  de  meure  les  relais , 

Quand  on  cherche  un  cerf ,  il  eft  bon  de  favoir  qu’en  hiver  le  «rffimfos 
grands  forts  ,  &  qu’au  prmtems  il  gagne  les  taillis  ;  ami,  a  1  une  ou  il  au.r- 
ie  ces  faifons ,  lorfqu’ou  veut  mettre  des  relais ,  on  part  devant  1»  1°“*^ 
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étant  arrivé  à  l’endroit  marqué  :  on  place  les  chiens  au  pied  d’un  arbre  fans  dire 
mot  ,  après  cela  on  s’éloigne  de  trois  ou  quatre  cens  pas  du  côté  où  doit  fe  faire 
la  c halle  ,  afin  qu’on  puilfe  aifément  entendre  s’il  part  quelque  gibier  ,  ou  pour 
voir  le  cerf  mal-  mené  ,  c’elt-à  dire  baisant  la  tète  ,  ce  qu’il  fait  lorfqu’il  ne  voie 
>p>erfonne  \  au  lieu  que  quand  il  apperçoit  quelqu’un,  il  la  haulfe,  &  par  une  rufe 
qui  lui  eft  naturelle ,  il  fait  des  bonds  pour  marquer  qu’il  a  de  la  vigueur. 

Comment  on  doit  lancer  &  forcer  le  Cerf 

Quand  on  veut  forcer  un  cerf,  il  faut  toujours  que  ce  foit  avec  toute  la 
nieuce  ,  8c  que  celui  qui  tient  les  chiens  ,  falfe  fuivre  trois  ou  quatre  pas  le  droit , 
puis  en  laitier  aller  un  \  Sc  s’il  drelle  ,  découpler  tous  les  autres  ,  &  fonner  pour 
les  chiens  ;  car  s’il  laiffoit  éloigner  fon  relais  ,  il  feroit  en  danger  de  prendre  le 
contre-pied. 

Si  le  cerf  étoit  en  harde  .  il  faudroit  tâcher  de  le  féparer  ,  &  pour  cela  piquer 
en  tete;  s’il  y  rénlîit ,  aulîl-tôt  il  découplera  les  chiens  fur  les  voies.  Si  le  cerf 
trouve  de  l’eau  8c  qu’il  veuille  fe  baigner ,  on  doit  le  lailler  faire  ;  pais  quand  il 
■fera  hors  de  l’eau,  découpler  les  chiens  fans  les  abandonner  ,  &  fonner  toujours 
à  leurs  troulTes  ,  en  mettant  des  brilées  par  tout  où  il  en  verra  ,  ahn  que  li  les 
chiens  prennent  le  change  &c  qu’ils  s’écartent  de  leurs  droites  voies  ,  il  foit  plus 
aife  d’y.  retourner  pour  y  requècer  le  cerf. 

Après  que  le  cerf  ell  détourné  ,  il  faut  le  lancer  8c  le  donner  aux  chiens. 
Pour  cela  s  on  prend  le  limier  ,  8c  on  s’en  va  à  la  brifée  avec  toute  la  meute 
pour  connoître  le  cerf  ,  ahn  de  ne  point  prendre  le  change.  Tons  les  Chaf- 
feurs  étant  alTemblés  ,  ils  fe  difperfent  autour  du  buiddn  ,  pour  voir  le  cerf 
au  partir  du  lancé  ,  s’il  eft  pofiible  ;  8c  celui  qui  l’aura  détourné  ,  prendra  les 
devants  8c  frappera  à  routes  ,  tandis  que  les  autres  qui  font  après  lui  crie¬ 
ront  :  V oi-le-ci  aller  ,  voirie- ci  ,  va  avant  ,  v  oi-le-ci  par  les  portées  ,  rotte  , 
rot  te  ,  rotte.  En  lançant  ainh  le  cerf  ,  on  doit  toujours  ménager  les  chiens  à 
la  courre  ,  de  crainte  qu’ils  ne  s’échauffent  trop  à  la  brifée  ;  ce  qui  les  feroic 
peut-être  fortir  des  voies  ,  8c  les  empêcheroit  de  fuivre  le  droit  :  les  chiens 
doivent  fuivre  les  routes  par  où  palfe  le  cerf  ;  il  ne  faut  pas  néanmoins  qu’ils 
approchent  du  limier  de  plus  de  foixante  pas  ,  de  crainte  que  le  cerf  qui  a  écé 
rufé  ne  rompe  les  voies,  8c  que  les  limiers  aient  aifez  d’efpace  pour  retour"1 
ner  ahn  d’en  démêler  les  routes  8c  d’en  pouvoir  prendre  le  droit.  Si  le  limier  „ 
en  faifanr  fa  fuite  ,  quitte  le  droit ,  il  faut  ,  aulîi-tôt  qu’on  le  remarque  ,  le  re¬ 
tirer  en  criant ,  hourva  ,  hourva  ,  afin  qu’il  reprenne  les  droites  voies  :  ce 
chien  étant  redreffe  ,  on  met  un  genou  en  terre  pour  prendre  connoillance 
du  cerf ,  foit  par  les  pieds  ,  par  les  portées  ,  ou  bien  par  d’autres  marques  : 
fi  elles  conviennent ,  on  doit  crier  hautement  :  V oi-le-ci  aller  ,  il  dit  vrai  ,  voici 
aller  le  cerf ,  rotte  valet ,  rotte  ,  rotte  ;  puis  mettre  une  brifée  en  cet  endroit, 
qui  enfeigne  la  route  que  tient  le  cerf  5  8c  avant  que  la  meute  foit  trop  éloignée 
de  lui  ,  il  crie  :  Approche  les  chiens  ;  ou  bien  il  fonne  deux  mots  ,  en  plaçant  des 
brifées  hautes  8c  baffes  ,  pour  reconnoître  la  première  ,  au  cas  qu’il  l’ait  perdue 
de  vue. 

Quand  le  limier  a  retrouvé  la  voie  ,  8c  qu’il  commence  à  approcher  du  cerf, 
on  le  tient  plus  court  ,  de  crainte  que  s’il  venoit  à  le  lancer  d’efrroi ,  il  ne  s’em¬ 
portât  inconfidércment  hors  des  routes  j  ce  qui  feroit  perdre  la  connoillance  du 
cerf  y  foit  par  la  repofée  on  les  foulées. 

Si  on  entend  qu’on  lance  le  cerf,  ou  qu’on  trouve  le  lit  où  il  a  repofé  ,  on 
ne  fonne  point  pour  -chiens  ,  on  crie  feulement  trois  fois  gare-gare ,  gare* 
Tome  IL  Ziii 
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r  ,LA.  forint  Cuivre  fon  chien  ,  jufqu’à  ce  qu on  puifle  mfement 
gai:  ,  gare-gar-  ,  -  J<  -,r-  j,,  cerf  loir  par  clés  famées  qu  il  amaltera  ,, 

remarquer  quelque  conno  Itance  d.  *  .p  ,,  lles  fonc  pareiUes  ,  tant 

&  qurl  rapportera  a  cel  es  ^  ^/XTal  fentiment  qu’il  eu  prendra 
Tomes' ces  marques,  lorfqu’elles  fe  rencontrent ,  font  iuger  que  le  cerf  eil 

la‘hn  ne  doit  ooint  fonner  pour  chiens  ,  lorfqu’on  vort  qu'un  cerf  part  de 
h  repofée  ,  nui!  feulement  crier  ,  gan-garc ,  approché  chun^ ,  fadant ^fume 
fon  limier  fut  les  routes  environ  de  cinquante  pas  ;  &  cela  a  came  qu  y 
a  des  cerfs  fi  rufés  ,  qu’ils  ne  font  que  tournoyer  au  partir  de  leur  ,  P 
chercher  le  change.  Mais  fi  le  cerf  commence  à  dreiler  par  es  fuites  ,  on  - 
nïo  nni  r  chiens  en  criant  :  tya.  hillaut  ;  &  mettant  le  limier  fur  les  fuites 
£c  fur  les  voies  on  fonnera  toujours  jufqu’à  ce  qu’on  foit  près  des  c  uens 
de  la  meute  &  qu’on  voie  qu’il  commence  à  dtefler.  Quand  toute  la  meute 
eft  a (Tembléc  &  qu’elle  prend  droit  ,  il  faut  fortir  du  fort  ,  &  lailTant  fon  chie 
1  la  gaule  de  quelqu’un  ,  monter  aufii-t&t  à  cheval  pont  s’en  al  et  tou,oms 
au- de  flous  du  vent  ,  à  côté  de  la  meute  ,  afin  de  lever  les  defauts.  Il  arrive 
Quelquefois  qu’un  cerf,  en  tournoyant  fur  la  meute,  donne  le  change  dans 
fon  fort  •  pour  lors  on  doit  rompre  les  chiens  &  les  menacer ,  puis  es  ‘lCC 
pler  en  retournant  prendre  les  dernieres  routes  ,  ou  chercher  la  repe »  ce  »  «  - 

bliant  point  de  frapper  à  route  ,  jufqu’à  ce  que  les  chiens  aient  lance  le  cerf 

^Pour  prendra  un  cerf  à  force,  on  crie  ,  on  fonne  hautement  ,&  d’un  ton  qui 
réjouit.  On  ne  doit  point  .  quand  on  lance  un  cerf,  abandonner  fes  chiens  de 
loin  *  au  contraire  il  faut  fuivre  leur  menee  fans  s  ecarter  ,  ni  croife  » 
de  îàncerTe Change;  &  afin  de  relever  les  défauts  ,  on  ne  doit  être  éloigné  de  la 
meute  qu’environ  de  cinquante  pas  ,  fur  tout  lotfqn’on  vient  de  les  decoupler  . 
car  fi  leqcerf  tufoit ,  &  que  les  chiens  fullenr  prefles  par  les  piqueurs  ,  chiens 
nerdroient  leurs  voies.  Mais  fi  le  cerf  a  couru  une  heure  ou  davantage  ,  qu  i 
ait  pris  le  droit ,  en  s’éloignant  de  la  meute  pour  la  furpafler  ,  il  ferait  a  propos 
d’appuyer  les  chiens  ,  Sc  d’en  approcher  déplus  près  en  fonnant  trois  mots  a 

ChOuandie  cerf  eft  pourfuivi  des  chiens ,  fouvent  il  rufe  pour  s’en  dérober 
&  leur  donner  le  change  de  plnfieurs  maniérés  ,  allant  pour  cela  chercher  les 
bêtes  à  leurs  repofées  ;  là  il  fe  couche  fur  le  ventre  ,  6c  laiiie  les  chiens  prendre 
de  beaucoup  les  devants  ,  qui  ne  l’éventent  nullement ,  ayant  fes  quatre  pieds 
défions  ,  &  fon  nez  panché  à  terre  ,  afin  de  ne  point  ,^par  fon  haleme  ,  e\ en¬ 
ter  les  chiens  ,  qui  paflent  bien  fouvent  à  un  pas  près  de  lui  fans  en  avoir 
ni  vent,  ni  connoiffimce  ;  &  il  ne  partira  pas  meme  ce  ce  pofte  ,  duHent  les 
Piqueurs  pafler  fur  lui  avec  leurs  chevaux.  Aufîi-tôt  qu’on  s  apperçoit  de  cerre 
rufe  ,  il  faut  mettre  des  brifées  aux  entrées  des  forts  par  ou  le  cert  pane  ,  afin 
que  s’il  donnoit  le  change,  on  pût  aifément  retourner  chercher  les  routes  & 
les  brifées  ,  où  on  le  relancera  immanquablement  ,  pourvu  qu’on  ait  avec  loî 
le  limier  &  des  vieux  chiens.  Dans  la  quête  que  ces  vieux  chiens  fonc  plus  la¬ 
pement  que  les  jeunes  ,  on  entend  quelquefois  un  chien  fonner ,  &  li-  toc 
qu’on  l’entend  ,  on  doit  courir  à  lui ,  pour  voir  fi  ce  n’efi:  pas  le  cert  qu  il  a 
rencontré  ;  fi  ce  l’eft  ,  il  faut  fonner  trois  mots  ,  puis  crier  :  Voi  le- ci  aller  , 
il  dit  vrai  ,  voi- 1e- ci  aller  le  cerf ,  tandis  que  les  autres  Chafleurs  menacent 
les  chiens  pour  les  faire  venir  à  eux  ,  &  c’efl:  alors  que  le  cerf  pourra  être 

ïelanCc»  ,  .  f>  •  /% 

Une  autre  rufe  du  cerf  pour  fe  dérober  des  chiens  qui  le  poursuivent ,  eiï 
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d’aller  de  fort  en  fort  pour  chercher  les  bêtes  ,  afin  de  le  mettre  en  hardes  avec 
elles,  puis  les  obliger  de  fuir  avec  lui  pendant  plus  d’une  heure  ;  5c  s  il  voit  qu’il 
eft  mal  mené  ,  il  quitte  pour  lors  fa  compagnie  ,  5c  fait  fa  rufe  le  long  d’un  che¬ 
min ,  ou  de  quelque  tuilleau  qu’il  fuit  tant  que  les  forces  lui  permettent,  5c 
lorfqu’il  fe  fent  éloigné  des  chiens  ,  il  rufe  pour  fe  défaire  d’eux  en  fe  mettant 
en  la  pofture  qu’on  a  dit  ci-delfus. 

Quelquefois  aulîi  le  cerf  abandonne  le  change  ;  ce  qui  fe  connoît  Iorfque  les 
chiens  tombant  en  défaut  ,  fe  féparent  en  deux  ou  trois  meutes  :  pour  lors  ne 
fe  liant  toujours  que  fur  les  vieux  chiens  ,  on  va  à  eux  &  on  regarde  en  terre, 
pour  voir  fi  on  ne  remarque  rien  de  ce  qu’on  cherche  ;  fi  cela  eft  ,  il  faut  Brifer, 
en  fonnant  du  cor  ,  5c  criant  :  Voi-le-  ci  fuyant  ,  il  dit  vrai. 

Le  cerf  pafie  quelquefois  par  des  endroits  qui  ont  été  bridés  ,  ce  qui  ôte  aux 
chiens  prefque  tout  le  fentiment  :  quand  cela  arrive,  on  examine  de  quel  côté 
il  a  la  tere  tournée  ,  on  poulie  les  chiens  ,  5c  on  leur  fait  faire  leur  quête  une 
fécondé  fois  en  parlant  à  eux. 

Si  on  les  voit  hors  d’haleine  ,  on  ne  doit  point  les  prefter  ;  au  contraire  ,  il 
faut  les  rejouir  ,*  &  fi  la  fatigue  les  empêche  de  chafter  comme  ils  doivent  ,  on 
jette  des  brifées  aux  dernieres  voies  qu’on  a  vues  ,  &  on  conduit  les  chiens  dans 
un  village  pour  les  rafraîchir  avec  du  pain  5c  de  l’eau. 

Tout  cerf  fatigué  5c  mal  mené,  cherche  l’eau  ;  5c  pour  lors  y  rufant  com¬ 
me  ailleurs  ,  il  faut  brifer  fur  le  bord  de  l’eau  ,  en  regardant  de  quel  côté  le 
cerf  a  la  tête  tournée,*  ce  qui  fe  peut  voir  par  les  fuites  ou  par  le  moyen  des 
chiens  ,  qui ,  fe  jettant  à  l’eau  pour  nager  ,  peuvent  en  prendre  le  fentiment  aux 
joncs  ou  herbes  ;  mais  d’abord  qu’on  voit  que  les  chiens  ont  rencontré  ,  il  faut 
les  appeller ,  de  crainte  que  l’eau  ne  les  gâte  en  les  refroidiftant.  Si  pour 
îors  on  veut  chafier  le  cerf ,  on  doit  regarder  dans  l’eau  fi  on  ne  l’y  voie 
point  nager  :  s’il  n’y  eft  pas  ,  on  met  les  chiens  eu  quête  à  vingt  ou  trente  pas 
de  l’eau. 

Le  cerfrufé  fe  cache  quelquefois  dans  l’eau  ,  de  maniéré  que  les  chiens  le 
pafient  fans  en  pouvoir  prendre  aucun  fentiment;  il  fe  dérobe  à  eux  ,  5c  s’en 
retourne  par  oii  il  eft  entré.  Il  faut  donc  avoir  l’œil  fur  l’eau  ,  tandis  qu’on  fait 
quêter  les  chiens  à  douze  pas  du  bord. 

Ce  n’eft  pas  le  tout  que  de  favoir  lancer  un  cerf,  il  eft  encore  néceftaire  de 
favoir  parler  aux  chiens  pour  s’en  faire  entendre  :  fi  bien  que  lorfqu’on  devânee 
la  meute  5c  qu’on  voit  le  cerf,  il  faut  fonner  à  vue  à  plufieurs  fois  5c  en  mots 
longs  ;  &c  pour  parler  aux  chiens  ,  on  crie  à  plufieurs  fois  ,  tya  hillaut  ,  jufqu’à 
ce  qu’ils  voient  les  chiens  de  la  meute  près  d’eux.  Quand  elle  eft  arrivée  ,  on  la 
laide  pafter  ;  puis  on  cri  e  ,  pajfe  le  cerf ,  pafe  ,  paffe ,  ha^har^  ha,har. 

Quand  il  eft  dans  l’eau  ,  on  doit  crier,  har ,  il  bat  l'eau  ,  il  bat  Veau.  Quand  le 
cerf  eft  aux  abois  ,  il  faut  fonner  fix  ou  fept  fons  fort  vîtes  5c  courts  ,  5c  le  der¬ 
nier  un  peu  long  ,  5c  le  recommencer  plufieurs  fois.  Quand  le  cerf  eft  pris  ,  on 
doit  fonner  longuement  par  fons  longs  5c  en  parler  aux  chiens  ,  à  la  mort , 
chiens  ,  à  la  mort  ,  à  la  mort.  Enfin  le  cerf  pris  ,  fi  on  veut  le  tuer  ,  il  faut  pren¬ 
dre  garde  principalement  dans  fon  rut  qufil  ne  blefie  ,  car  il  a  la  tête  extrême¬ 
ment  dangereufe  :  il  eft  toujours  difficile  de  s’en  garer  dans  un  lieu  plein  5c  dé¬ 
couvert  ;  au  lieu  que  fi  cJeft  au  long  d’une  haie  ou  dans  quelque  fort  de  bois ,  on 
le  tuera  facilement ,  tandis  que  cet  animal  s’amufe  après  les  chiens.  Si  le  cerf 
tourne  la  tête  pour  venir  à  quelqu'un  des  Chafteurs  ,  il  n’aura  qu’à  prendre  une 
branche  ou  quelque  feuillard  5c  le  fecouer  rudement ,  le  cerf  en  aura  peur  5c  ne 
manquera  point  de  s’en  retourner  fans  lui  faire  aucun  mal. 


y . 
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Manière  de  fecler  le  Ce 


,/r 


La  chair  du  cerf,  far  rout  quand  il  eft  jeune  6c  gras ,  eft  fort  nourriftanre  >  6c 
c’eft  un  ali  ment  folide  &  durable. 

Le  cerf  jette  bas  fon  bois  tous  les  ans  au  printems.  La  corne  de  cerf  efl  de: 
débit  aux  îvoiriers  ,  aux  Ebéniftes  6c  aux  Couteliers.  On  s’en  fert  aulîi  en  Mé¬ 
decine  à  des  ufages  plus  important  :  on  l’emploie  râpé  en  poudre  6c  dam  les. 
Lianes  pour  arrêter  les  cours,  de*- ventre  les  craohemens  de  fan  g  , ,  pour  réiüler 


Anrès  îi  mort  du  cerf,  on  fonne  ordinairement  du  cor  pour  affemblei  tonte 
h  impunie  .  puis  on  commence  par  ie  fendre  depuis  la  gorge  j ufqn  aux  da.m- 
tiers  qu'on  levifaurïï  tôt  :  cela  fait ,  on  le  prend  par  le  pied  d  entre  le  devant, 
où  l’on  incife  la  peau  tout  autour  de  la  jambe  au-  délions  de  la  jointure  ,  on  la, 
fend  depuis  l’incifion  jufqu  a  la  poitrine  }  on  en  fait  autant  aux  autres  jambes  \ 
on  le  vêla  langue  ,  puis  les  deux  nœuds  qui  fe  prennent  entre  le  col  &  les  épau¬ 
lés  &,enfuite  les  fi'ancarts  :  on  va  de  là  à  1  épaulé  droite .  puis  a  la  gauche  \  apres 
à  la  hampe  puis  aux  foulx  :  tomes  ces  parties  étant  diiïéquées  ,  on  vuide  le  ven¬ 
tre  qu’on  nettoie  bien,  pour  le  mettre  à  la  fourchette  ;  on  ouvre  je  cœur  ,  on 
en  ôte  Los  ,  on  leve  les  nombles,  puis  les  cuilfes  :  enfuire  on  détaché  le  cimier 
qui  régne  depuis  le  commencement  des  côtes  jufqu’au  bout  de  la  queue  ,  en 
élargi  fiant  fur  les  cuilïes  jnfqu’aux  jointures  ,  lailïant  Loscorbm  tout  franc  ^  puis 
on  difteque  le  col  ,  on  leve  les  côtes  6c  l’échinée.  Le  pied  droit  eft  la  piece  d  hon¬ 
neur  qu’on  préfente  au  Seigneur  ou  au  Maître  de  la  c  h  aile  -y  le  ma  fiacre  appartient 
au  Veneur  qui  a  détourné  le  cerf ,  il  en  fair  le  premier  droit  a  fon  limier.  Quand 
on  fair  la  curée ,  on  ôte  le  parement  du  cerf ,  c’eft-a-dire  une  chaire  rouge  qui  -  u 

attachée  à  fa  peau.  ,  ~  «  . 

La  chair  de  cerf  ne  vaut  rien  pendant  les  mois  d’Aout ,  Septembre  6c  Octotne  * 
qu’ils  font  en  rut.  Aux  vieux  cerfs  on  n’eftime  que  la  langue  ,  le  munie  6c •  .es 
oreilles,  ce  qu’on  appelle  les  menus  droits  ,  6e  le  cimier  approchant^  des  eûmes. 
Aux  faons  le  meilleur  manger  elt  le  filet  ou  la  longe  \  6e  fi  on  les  châtre  &  qu  on 
les  apprivoife  à  1  âge  de  trois  ans  5  ils  s’engraiiïent  6e  leur  chair  en  eft  bien 

meilleure.  ,  r  .  ,  j  „  « 

L’on  voit  aux  Indes  Occidentales  des  troupeaux  de  cerfs  prives  ,  que  des  ber¬ 
gers  mènent  paître  comme  des  moutons  ,  &  on  y  fait  des  fromages  du  lait  des 

-biches» 

Curée  du  Cerf 


On  ne  doit  jamais  défaire  un  cerf  ,  que  route  la  meute  de  chiens  n’y  fou  pre- 
fente  ,  &  fur-tout  le  limier  ,  auquel  on  donne  le  cœur  6e  la  tête  ;  &  pour  les- 
chiens  ,  il  faut  mettre  le  fang  dans  un  feau  ou  chaudron  ,  6e  le  mêler  avec  du 
lait  qui  foit  fraîchement  tiré  de  la  vache  ,  ou  du  moins  qn  il  ne  loir  pas  ccrcrne 
ni  aigre  ,  ce  qui  feroit  mal  aux  chiens.  On  prend  les  boyaux  &  le  fac  ,  on  les 
lave  bien,  &  on  les  coupe  par  petits  morceaux  avec  la  rate  &  le  foie  ,  &  beau¬ 
coup  de  pain  coupé  aufiî  par  petits  morceaux  :  on  mêle  le  tout  enfemble  dans  un 
grand  baquet,  6e  on  l’expofe  fur  la  nappe  du  cerf ,  qui  eft  la  peau  qn  on  et  end- 
fur  le  drap  de  curée  ;  il  doit  être  de  toile  forte,  afFez  grand  &  quatre.  On  fait  la> 
curée  des  chiens  au  logis  de  la  même  maniéré.  On  leur  donne  aulfi  le  for  hus 
qui  font  les  petits  boyaux  du  cerf  ,  qu’on  met  au  bieut  d’une  fourchette  de 
bois  émoulîée  ,  de  crainte  quelle  ne  pique  les  chiens ,  6c  cela  durant  le  pria- 
tems  6c  l’été. 

T)  épouille  du  Cerf. 
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à  la  malignité  des  humeurs  8c  pour  tuer  les  vers.  Les  cornichons  ou  cornes  de  cerf 
nouvellement  forties ,  8c  encore  molles  8c  tendres  ,  fervent  beaucoup  parmi  les 
alimens  :  on  les  coupe  facilement  par  tranches  ,  &on  les  accommode  de  plulieurs 
maniérés  différentes.  On  en  peut  aulli  faire  de  la  gelée  ;  mais  on  fe  fert  principa¬ 
lement  pour  cela  de  raclures  de  grandes  cornes  de  cerf,  que  l’on  fait  bouillir  à 
petit  feu  dans  de  l’eau  ,  jufqu’à  ce  qu’elle  ait  acquis  une  confiftance  de  gelée  :  on 
la  pafle  enfuite  8c  on  exprime  fortement  le  marc  ,  puis  on  bat  un  blanc  d’œuf 
avec  du  vin  blanc  8c  du  jus  de  citron  ;  on  y  mêle  la  gelée  avec  du  fucre  pour  l’a* 
grément ,  8c  un  peu  de  canelle  ;  on  fait  bouillir  le  tout  légèrement  pour  clarifier 
la  liqueur  que  l’on  coule  de  nouveau  8c  qu’on  laide  repofer.  La  gelée  de  corne  de 
cerf  a  les  mêmes  vertus  que  la  titane  dont  je  viens  de  parler  ;  mais  elle  les  a  en  un 
degré  plus  éminent  :  elle  eft  aufïï  fort  nourridante  ,  très  propre  à  fortifier  l’efto- 
mac  8c  le  cœur  ,  &  à  récablir  les  forces. 

La  moelle  &  la  graide  du  cerf  appliquées  extérieurement ,  font  un  excellent  re- 
mede  pour  les  rhumatifmes  ,  pour  réfoudre  8c  pour  fortifier  les  nerfs  ,  pour  la 
goutte  fciatique  8c  pour  les  fraétures. 

On  appelle  larmes  de  cerf l’eau  qui  coule  des  yeux  du  cerf  dans  fes  larmieres  9 
où  elle  sepaidit  en  forme  d’onguent  qui  eft  de  couleur  jaunâtre  ,  8c  fouverain 
pour  les  femmes  qui  ont  le  mal-de-mere  ,  en  délayant  cet  onguent  8c  en  le  pre¬ 
nant  dans  du  vin  blanc  ou  dans  de  l’eau  de  chardon-bénit. 


CHAPITRE  VIL 


De  la  Chajfe  du  Daim  &  du  CkevreuiL 

E  daim  ed:  un  animal  fauvage  qui  ed  un  peu  plus  grand  que  le  chevreuil  ,  Sc 
qui  a  quelque  rapport  avec  le  cerf,  hormis  quhl  n’eft  ni  fi  gros,  ni  de  même  cou¬ 
leur  ,  car  Ion  poil  eft  plus  blanc.  Sa  tête  efi:  plus  droite  ,  plus  pîatte  ,  8c  a  plus  de 
corps  que  celle  du  chevreuil  ,  fa  queue  eft  audi  plus  longue  8c  lui  defeend  jus¬ 
qu'aux  jarrets.  Il  naît  fur  la  fin  du  mois  de  Mai,  8c  va  plus  tard  au  rut  que  le  cerf: 
les  cornes  tombent  tous  les  ans  à  l’an  8c  â  l’autre.  La  femelle  du  daim  eft  quelque¬ 
fois  toute  blanche,  &  on  la  prendroit  allez  fouvent  pour  une  chèvre,  fi  fon  poil 
n'étoit  extrêmement  court. 

Il  ne  faut  point  de  fuite  ni  de  limier  pour  châtier  le  daim  ,  comme  au  cerf.  On 
le  juge  par  le  pied  8c  par  les  fumées  qui  font  le  plus  fouvent  en  troches.  On  le 
trouve  ordinairement  aux  pays  fecs  en  compagnie,  excepté  depuis  le  mois  de  Mai 
jufqu’à  la  fin  d’Août ,  qu’il  fe  retire  dans  les  buidons  ,  à  caufe  des  mouches  qui. 
l’incommodenr.  Les  daims  demeurent  volontiers  en  haut  pays  où  il  y  a  des  vallées 
&  de  petites  montagnes  :  ils  fe  trouvent  en  troupe,  8c  audi- tôt  qu’il  y  en  a  un  de 
blellé  ,  les  autres  le  châtient  8c  ne  le  fouffrent  plus. 

Le  daim  eft  fort  timide  &  peureux  :  quand  il  fe  fent  pourfuivi  des  chiens  ,  il 
ne  fait  pas  fi  longue  fuite  que  le  cerf  ,  recherchant  toujours  fon  pays,  &  fuyanc 
les  voies  autant  qu’il  peut ,  prenant  le  change  le  long  des  eaux ,  où  il  fe  laide 

9 

quêter  le  daim  ,  il  fufEt  de  prendre  cinq  ou  fix  chiens  des  plus  fages  pour 
lui  donner  en  chade  :  fi  l’on  rencontre  Pen  droit  où  le  daim  auroit  fait  fon  viandis 
le  matin  ,  ou  bien  de  relevée ,  ou  celui  de  nuit ,  on  lailferapour  lors  faire  fes  chiens* 
obfervanc  feulement  qu’ils  prennent  le  droite 

La.  chair  du  daim,  quand  il  eft  jeune  &  gros  ,  pr adule  un  bon  lue  8c  nourrie 


prendre 

Pour 
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beaucoup  \  elle  eft  eftimée  propre  pour  la  paralylie  Ôc  pour  la  colique  \  mais  elfe 

eft  dure  Ôc  difficile  à  digérer  lorfque  le  daim  eft  un  peu  rrop  vieux.  Le  fang  du 

daim  ,  nouvellement  tire  ôc  bu.  auiîi-tôt,  appade  les  vertiges.  Son  fiel  deterge  ÔC 

confume  les  nuages  ôc  les  cataraétes  des  yeux  ,  &  fon  foie  eft  bon  contre  les 

cours-de-ventre. 

Chajje  du  Chevreuil. 

Le  chevreuil  eft  une  bête  fauve  ôc  fauvage ,  qui ,  quoique  ce  foit  une  efpece  de 
bouc  ,  vit  dans  les  bois.  Il  reftemble  au  cerf,  excepté  qu’il  eft  plus  petit  :  il  a  la 
voix  foible  ôc  la  vûe  fi  fine ,  qu’il  voit  la  nuit  comme  le  jour  :  il  a  les  cornes  ra- 
meufes  Ôc  petites  :  il  eft  fort  craintif  Se  fi  lâche  ,  qu’il  n’ofe  fe  fervir  de  fes  cor¬ 
nes  pour  fe  défendre  ;  mais  il  court  d’une  grande  vîtefte.  Le  chevreuil  Ôc  la 
chevrette  fe  gardent  la  fidélité  tant  qu’ils  vivent  ;  c’eft  pourquoi  les  chevreuils  ne 
vont  point  au  change  des  femelles  qui  portent  deux  ou  trois  petits,-  au  contraire, 
ils  les  fecourent  ôc  les  gardent  quand  elles  font  pleines.  Lorfqu’elles  ont  mis 
bas  ,  les  mâles  leur  aident  à  élever  leurs  faons  jufqu’a  ce  qu’ils  loienc  en  état  de 
les  fuivre. 

Auprintems  ,  quand  les  taillis  ont  commencé  à  repoufter  ,  ôc  que  les  feigles 
montent  un  peu  ,  les  chevreuils  y  vont  faire  leur  nuit  ôc  leur  viandis  ^  ils  font 
très-friands  du  brout  ,  ôc  ne  vont  point  ailleurs  qu’ils  n’en  foient  rallafiés.  En 
été  ils  vont  aux  gagnages  pour  viander  6c  faire  leur  nuit  \  ils  fe  nournlfent  &C 
habitent  fouventavec  les  perdrix.  En  automne  ,  on  les  trouve  dans  les  buiftons 
près  des  gagnages  ,  où  ils  reftent  fi  on  ne  les  en  chafte.  L’hiver  ils  fe  retirent 
dans  le  fond  des  forêts  :  ils  font  leur  viandis  ôc  leurs  nuits  près  des  fontaines 
où  il  y  a  des  herbes  toujours  vertes,  &  dans  les  endroits  les  plus  fraîchement 
coupés. 

La  cbafse  du  chevreuil  a  beaucoup  de  rapport  à  celle  du  cerf  :  on  le  quête 
comme  le  cerf,  lorfqu’il  eft  queftion  de  le  détourner  ,  ôc  même  quand  on  veut 
le  donner  aux  chiens.  Il  tient  les  mêmes  pays  &  rufe  de  la  même  maniéré  que  les 
cerfs ,  excepté  qu’il  ne  longe  pas  tant  &  ne  fe  dépayfe  pas  comme  les  cerfs ,  ce  qui 
en  rend  la  chafte  agréable,  les  relais  en  étant  plus  juftes  Ôc  la  retraite  plus  facile. 
Les  chevreuils  fe  font  bien  mieux  chafler  que  les  chevrettes ,  parcequhls  ne  tour¬ 
nent  pas  tant,  ôc  qu’on  en  garde  mieux  le  change.  On  chafse  le  chevreuil  avec 
des  chiens  courans  d’entre  deux  tailles. 

Le  rut  des  chevreuils  eft  en  Oétobre  ,  ôc  leur  dure  quinze  jours  :  ils  ne  fuivent 
qu’une  chevrette  ,  ôc  ils  demeurent  enfemble  mâle  ôc  femelle  ,  jufqu’à  ce  que 
celles-ci  veulent  faonner.  Ces  animaux  font  plus  cachés  que  les  cerfs  dans  leur 
rut,&  ne  font  pas  tant  de  bruit  lorfqu’ils  crient  ôc  qu’ils  réent.  Ils  vont  fe  ra¬ 
fraîchir  dans  les  mares  Ôc  dans  les  ruifseaux  :  ils  grattent  auftî  la  terre  du  pied  , 
mais  beaucoup  moins  que  les  cerfs. 

La  plupart  des  chevreuils  mettent  bas  leur  tête  à  la  fin  du  mois  d’O&obre  ou 
an  commencement  de  Novembre  ;  mais  le  plus  communément  c’eft  en  Avril 
qu’ils  brunifsent ,  comme  les  cerfs. 

Connoijfance  des  jeunes  Chevreuils  d'avec  les  vieux . 

On  commence  par  les  meules ,  ôc  on  confidere  fi  elles  font  près  du  ter ,  fi  elles 
font  larges  ,  fi  la  pierrureen  eft  grofse  ,  les  goutieres  creufes  ,  les  perlures  grofses 
ôc  derachees  :  on  fait  aufii  attention  â  la  grofseur  du  marin  ,  ôc  au  nombre  des 
andouillers  qui  y  tiennent  :  on  regarde  encore  fi  l’empaumure  eft  large  ôc  renver- 
fée,*  toutes  ces  parties  marquent  un  vieux  chevreuil.  Les  jeunes  chevreuils  ont  les 
meules  hautes ,  ôc  éloignées  du  têc  de  deux  doigts.  Les  vieux  ne  les  ont  que  d’un 
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petit  doigt  :  leurs  pierrures  font  petites  &  peu  détachées  ,  les  perlures  de  même  • 

V  ont  çeu.,,  s  g°utieres  &  fans  aucune  empaumure  ,  ayant  feulement  un  ou 
deux  andouillers  dans  le  haut. 

Pour  bien  chafser  au  chevreuil ,  on  doit  Palier  quêter  en  été  dans  les  buifsons 
ou  U  va  vi  an  de  r.  Il  ne  faut ,  autant  qu’on  le  peut  ,  courre  que  les  mâles  ,  ce  qui 
e  connoirau  pied  ;  ils  ont  ordinairement  plus  de  pied  devant  que  les  chevrettes 
le  tour  des  pinces  en  eft  plus  rond  &  le  pied  plus  plein  ;  au  lieu  que  les  femelles 
les  ont  creux  ,  &  ies  cotes  moins  gros  que  les  mâles  ,  qui  ont  aufli  le  talon  <3c  la 
jambe  plus  larges ,  ôc  les  os  plus  gros  ôc  tournés  en  dedans. 

Maniéré  de  détourner  les  Chevreuils . 


faut  les  lancer  toutes  les  fois  qu’on  le  peut ,  pareequ’ils  fe  retirent  de  bonne» 
heure  des  gagnages  ou  des  taillis  de  Pannée ,  pour  aller  à  ceux  d’un  an  ,  où  ils 
-achèvent  défaire  leur  nuit  ,faifant  beaucoup  de  tours;  ce  qui  doit  obliger  leChaf- 
leur  de  les  fuivre  avec  le  limier  ,  jufqu’à  ce  qu’il  les  ait  lafsés  &  fait  pafser  d;où 
ns  ieront  au  refs ui  ,  afin  d’en  mieux  démêler  les  voies.  C’eft  par-là  que  le  limier 
lance  plus  aifement  un  chevreuil  lorfqu’on  veut  le  donner  aux  chiens.  En  été  ,  on 
va  queter  les  chevreuils  dans  les  buifsons  où  ils  viandent. 

Si  c  eft  en  hiver  ,  on  doit  aller  quêter  les  chevreuils  dans  le  fond  des  forêts  1 
les  attaquer  au  bout  ôc  aux  aculs  ,  comme  les  plus  éloignés  du  change ,  afin  de 
les  pouvoir  voir  auparavant  qu’ils  y  foient  ,  Ôc  donner  ce  peu  d’avantage  aux 
chiens  pour  leur  en  donner  le  fentimenc,  laifsant  pafser  leur  première  ardeur. 

Comment  chaffer  &  forcer  le  Chevreuil  avec  des  Chiens  courans . 


Quand  vous  ferez  au  rembuchement  du  chevreuil  que  vous  devez  courre ,  vous 
aurez  votre  limier  à  la  main  ,  ôc  frapperez  aux  brifées  pour  donner  le  chevreuil 
aux  chiens  de  la  meute.  Vous  découplerez  les  chiens  auxquels  vous  aurez  plus 
de  créance  ,  afin  qu’ils  prennent  la  tête  ôc  qu’ils  foient  les  maîtres  de  la  voie 
pour  la  renir  j ufte  ,  tourner  aufti-tôt  que  le  chevreuil  tournera  ,  ce  qu’il  fait  or¬ 
dinairement  quand  il  eft  parti  de  la  repofée.  Après  qu’ils  feront  découplés ,  il  leur 
faut  crier  :  bellement ,  mes  bellots ,  bellement  ;ôc  nommer  les  chiens  ,  en  qui  vous 
avez  confiance  ,  en  leur  difant  :  Voi-le-ci  aller,  voi-le-ci  aller ,  pour’les  obliger  â 
donner  dans  la  voie  ôc  la  tenir  jufte  ,  regardant  à  terre  de  tems  en  teins  ,  pour 
leur  aider  de  l’œil  ;  ôc  lorfque  vous  en  reverrez  ,  vous  crierez  ,  voi-le-ci  ,  va. 
avant ,  ôc  vous  continuerez  ainfi  jufqu  a  ce  qu’il  foit  lancé  :  fi  après  vous  en  re¬ 
voyez  des  fuites  ,  vous  crierez  :  vol  ce  l}eft.  Vous  Tonnerez  auffi  du  gros  ton  par 
mots  entre-coupés  ,  comme  pour  faire  chafser  ôc  requêter,  ôc  cela  jufqu’à  ce 
qu’il  foit  lancé.  Si  votre  chevreuil  tourne  auparavant  (  ce  que  vous  jugerez  lorf¬ 
que  vous  verrez  vos  chiens  qui  demeureront  ) ,  alors  il  faut  tourner  par  où  vos 
chiens  font  venus,  afin  de  les  obliger  de  vous  fuivre,  &  de  ne  point  s’écarter  où 
ils  pourroient  changer  de  voie  ;  mais  feulement  trouver  le  bout  de  la  rufe  de  vo¬ 
tre  chevreuil  ,  afin  de  le  lancer  feul ,  Ôc  que  vous  foyez  afsuré  que  c’eft  lui  t 
pour  cela  ,  il  eft  nécefsaire  de  crier  à  vos  chiens  ,  lai-là  chiens  ,  quand  vous  les 
entendrez  redoubler  de  voie,  de  peur  que  ce  ne  foit  une  autre  bête  qu’ils  aient 
lancée  ,  ce  qui  les  tiendra  en  crainte  ,  ôc  leur  fera  connoîrre  que  vous  voulez 
qu’ils  ne  chafsent  que  du  chevreuil  ;  ôc  après  ces  termes  réitérés ,  les  voyant 
appuyer  ôc  chafser  la  voie  ,  vors  devez  croire  qu’il  chafsent  un  chevreuil  ou 
des  chevreuils.  Pour^  en  erre  plus  certain  ,  ôc  pour  faire  le  difeernement  du 
mâle  ôc  de  la  femelle  ,  il  faut  qu’au  premier  des  chemins  qu’il  pafsera,  le  Pi- 
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queur  ,  qui  eft  à  la  queue  des  chiens  ,  defcende  8c  mette  un  genou  en  terre  , 
pour  voir  Ci  c’eft  un  mâle  ,  &  s’il  eft  le  feul  devant  les  chiens  :  y  trouvant  les 
connoillances  ,  il  doit  crier  ,  voice  l'ejl ,  &  fonner  pour  chiens  ,  quand  meme 
la  chevrette  y  feroic  jointe,  &  auffi-tôt  qu’il  verra  les  autres  Piqueurs  qui  lui- 
vent  la  chalTe  â  droite  8c  à  gauche  ,  leur  dire  qu’il  y  a  deux  chevreuils  devant 
les  chiens  ,  afin  que  le  premier  qui  verra  le  mâle  leul  ,  donne  8c  crie  tayoo  , 
ik  que  les  autres  rompent  les  chiens  8c  les  tirent  de  delïus  les  voies  ne  la 
chevrette  ,  pour  les  amener  fur  celle  du  chevreuil  ,  de  ne  plus  faire  qu’un  corps 
Ôc  ch  aller  à  plus  grand  bruit.  Si  par  hafard  il  n’en  étoit  pas  entendu  ,  il  doit 
brifer  fur  les  voies  ,  8c  après  les  aller  quérir  &  leur  dire  le  corfage  ,  le  pe¬ 
lage  du  chevreuil  8c  la  hauteur  de  fa  tète  ,  8c  s’il  le  juge  vieux  ou  jeune  ,  ahn 
que  quand  il  fera  bondir  le  change  ,  ceux  qui  font  à  la  chalTe  le  puillent  con- 
noître  8c  difeerner  d’avec  les  autres  ;  8c  lotfqu’il  fera  feul ,  les  Piqueurs  doi¬ 
vent  parler  8c  fonner  davantage  à  leurs  chiens  ,  pour  animer  8c  donner  de  la 
créance  â  ceux  qui  ne  l’ont  pas  encore  parfaitement.  Pour  cela  ,  il  eft  néce Taire 
qu’ils  obfervent  de  ne  pas  confondre  les  termes  ,  ni  la  maniéré  de  fonner  ,  8c 
d’en  faire  la  diftindion  félon  les  tems  8c  les  occafions ,  afin  de  rendre  les  chiens 
â  commandement,  ce  que  l’on  doit  taire  fur- tout  a  la  chalTe  du  chevreuil  ,  qui 
eft  celle  des  bêtes  â  pied-fourchu  qui  fait  le  plus  de  retours  8c  de  rufes  fur  fes 
fins.  Audi  faut  il  que  les  Piqueurs  tiennent  exactement  les  chiens  ,  pour  les  ai¬ 
der  â  tourner,  requêter  8c  les  tenir  en  crainte  ,  quand  le  chevreuil  donnera 
dans  des  lieux  où  ils  croiront  qu'il  y  a  du  change,  où  il  faut  fonner  peu  &  y 
chafter  fagement ,  ayant  toujours  l’œil  fur  les  chiens  fages  ,  afin  de  pouvoir  ju¬ 
ger  ,  par  leur  manière  d’agir ,  quand  le  chevreuil  eft  accompagné  ,  8c  lorlqu’il 
eft  féparé  ,  de  les  en  voir  prendre  la  voie  8c  ia  chafter  ;  ce  qui  fe  fait  quand  vous 
voyez  mollir  vos  chiens  fages  ;  car  c’eft  un  ligne  évident  que  votre  chevreuil  eft 
accompagné;  8c  aulîî  toc  qu’il  eft  féparé  ,  8c  que  les  chiens  en  ont  trouve  la 
voie,  vous  les  voyez  renouveller  de  jambes  8c  redoubler  leurs  voies  :  alors  vous 
pouvez  fonner  pour  chiens  comme  auparavant  3  8c  vous  fouvenir  quand  il  fe 
r’accompagnera  }  d’ufer  de  la  même  précaution  ,  8c  de  parier  à  vos  chiens  avec 
des  mêmes  termes  ,  pour  ies  faire  chafter  fagement  8c  les  tenir  en  crainte  ,  puif- 
que  c’eft  par  eux  8c  par  la  prudence  que  vous  aurez  â  les  faire  chafter  ,  que 
vous  devez  maintenir  votre  chevreuil  dans  le  change  ,  a  caufe  du  peu  de  con- 
noiftance  que  vous  pouvez  y  avoir  par  le  pied  ,  8c  que  vos  chiens  ont  peine  a 
en  difeemer  le  fentiment ,  pareeque  ,  quoique  couru,  il  eft  prefque  toujours 
dans  une  égalité  qui  fait  qu’ils  n’en  peuvent  pas  ft  bien  garder  le  change  comme 
des  cerfs  /donc  le  fentiment  s’augmente  en  courant  ;  car  de  leur  tempérament 
ils  font  plus  froids  que  les  chevreuils  ,  8c  ils  s’échauffent  davantage  en  courant, 
à  caufe  de  leur  plus  grande  pefanteur. 

Voilà  pourquoi  on  voit  peu  de  chiens  qui  gardent  le  change  du  chevreuil 
avec  la  même  hatdiefte  que  pour  cerf  ;  mais  feulement  ils  donnent  la  connoil- 
fance  aux  Piqueurs,  lorfque  le  change  du  chevreuil  bondit  devant  eux  ,  &  s’ac¬ 
compagne  avec  le  chevreuil  de  la  meute  ;  tellement  qu’il  eft  de  la  prudence  8c 
du  jugement  de  ceux  qui  font  chafter  les  chiens  ,  de  les  maintenir  dans  cette 
fagefte  ,  s’ils  veulent  connoître  du  change  ,  puifque  les  chiens  ne  fe  peuvent 
garder  d’eux-mêmes  ;  8c  s’il  arrivoic  qu’ils  l’euftent  pris  ,  il  faut  rompre  vos 
chiens  ,  8c  les  tirer  hors  du  fort  ,  après  y  avoir  brifé  haut  8c  bas  ,  8c  au  che¬ 
min  par  lequel  vous  fortirez  pour  reconnoîrre  les  lieux  ,  afin  d.’y  revenir  re¬ 
quêter  votre  chevreuil  quand  vous  aurez  pris  vos  grands  devants  ,  ne  l’ayant 
pas  trouvé  pafte.  Quoique  les  chevreuils  demeurenc  plus  volontiers  que  les 
cerfs ,  néanmoins  il  en  faut  toujours  prendre  les  devants  ,  afin  d’en  être  affiné  ; 

c’eft 


cVl>  nIV'  P  A 11 T--  J1  V-  ft  C,HA  p-  VI,r-  CH‘  </«  Daim  &  du  Chevreuil.  Si  5 
■P°urqu0'  I  at  dit  qu  il  falloïc  que  les  Piqueurs  qui  font  chaffer  pour  clie- 

bêt“s  ’,fi„eT»ent  p  “S  leurs  chiens  que  pour  les  autres  grandes 

àcanAnn'l  !l  10're  Ceq“‘'-  fon,t>  &  leut  aider  »  tourner  &  requêter, 
.]•  ^ *  1 *  j5  ,£lv^nc  /avoI.r  ou  ^onc  ^es  dernieres  voies  du  chevreuil  que  les 

rn  ‘  ?,?*  c  ’3l[c-  Lolf4';e  le  change  a  bondi ,  ils  doivent  brifer  ;  ce  qu’ils  fe- 

1  "l;.:1  aU't'CJCni 'üc' qU  li'’  Pa*lcnt  apres  leurs  chiens  ,  quand  le  chevreuil  cil; 
W? T  &  de  dllîerenIe  ““'ere  .  en  y  faifant  des  brifées ,  les  unes  fort 
nnM  v  ’  •  aj "7  Un  P?U  ?  us  ba,res  :  (lllant  a  celles  4ui  jetteront  en  terre  , 

mnnlî,  f  “  je  pUlS  Sr“aes. Ies  m,es  £lue  les  alltr£s  pour  les  difeetner  &  en  faire 
chevr,  f  eSdemiereS  Je,cr«s  6ç  par-U  ils  fauront  les  dernieres  voies  de  leur 
pn'îTip111  *  pour  y  mener  leurs  chiens  requêter  toutes  les  fois  qu’ils  tomberont 
j"  „"ft;  car  !e /lievreuil  tourne  beaucoup  plus  que  le  cerf,  &  en  bien  moins 
Î  ,P‘IS;  ?e3ul  fart  doubler  les  voies  ,  joint  que  pour  requêter  dans  le  change  & 
pT  P  er  ,ces  d/‘">cres  voies  ,  il  faut  que  ce  foit  avec  les  chiens  les  plus 
à  »  aire  rcP°uare  ceux  qui  ne  le  font  pas  pour  ies  faire  fuivre  ,  ôc  les  re- 
onner  or  que  vos  cmens  auront  rapproche  ôc  relancé  votre  chevreuil  ;  ce  qui 
taie  deux  bons  effets  l’un  que  vous  chafTerez  à  plus  grand  bruit ,  &  l’autre  que 
a  rena  i_s  jeunes  chiens  îages  ,  en  ne  leur  permettant  pas  de  chafter  d’autres 
aes  qu_  ce  .e  qu  on  leuraura  donnée  de  la  meute.  Lorfque  le  chevreuil  eft  mal 
mené ,  vous  devez  avoir  prefque  les  mêmes  affiduités  que  fi  vous  chaffiez  un  liè¬ 
vre  ,  tourner  &  requêter  dans  les  haies  ,  dans  les  forts  &  dans  les  vieilles  matu¬ 
res,  meme  regarder  fur  les  rameaux  que  les  Bûcherons  auront  laides;  car  fou- 
vent  ce  chevreuil  s’y  jette  en  faifant  un  élan  ,  pour  ôter  le  fentimenr  aux  chiens. 
,  peur  auiu  traverfer  un  étang  ou  une  riviere ,  battre  l’eau  &  l’allonger  dans 
ies  ruiüeaux,  ou  il  faut  obferver  les  mêmes  réglés  que  pour  le  cerf,  prenant  de 
grands  devants  aux  étangs  ,  de  peur  de  les  trouver  fortis  ;  6c  de  même  dans  les 
civières  &  dans  les  rmfîeaux  ,  obferver  fon  entrée  avec  foin  ,  pour  voir  ou  il  a  la 
tere  tournée  afin  d’y  defeendre  ou  monter  des  deux  côtés  avec  les  chiens  ,  juf- 
qu  a  ce  qu  ils  aient  trouvé  forci;  6c  l'ayant  pris  ,  vous  en  formerez  la  mort  ôc  la 
ietiaite  5  ôc  vous  en  ferez  la  curee  comme  pour  le  cerf. 


Dépouille  du  Chevreuil  &  du  Daim. 

jra,c^13ar  Qe  chevreuil  efb  un  bon  aliment  qui  nourrit  beaucoup&r  qui  eft  facile 
a  digerer ,  fur- tout  quand  le  chevreuil  eft  jeune  &  gras;  mais  quand  il  avance  en 
âge,  elle  eft  dure,  coriace  &  de  difficile  digeftion.  Le  fiel  de  chevreuil  eft  bon 
pour  les  brumemens  d  oreilles  ,  pour  les  maux  de  dents  ,  pour  diffiper  les  nuages 
des  yeux  ,  ôc  pour  emporter  les  taches  du  vifage. 

La  chair  de  daim  eft  plus  féche  que  celle  du  chevreuil  ,  &  elle  n’eft  pas  d’un 

fi  bon  goût.  Le  danneau  le  fetc  rôti ,  ôc  la  daine  en  pâte  .  à  la  daube  Ôc  en  fri¬ 
candeaux. 


CHAPITRE  VII  f. 

De  la  Chaffe  du  Sanglier . 

I  r  - 

,I_j E  fanglier  eft  un  porc  fauvage  qui  eft  ordinairement  noir,  ou  d’un  rotige 

obfcur.  Il  fe  retire  dans  les  forêts  ;  il  a  l’œil  furieux  ,  les  défenfes  grandes  „ 
aiguës  6c  tranchantes j  il  vit  de  tous  grains ,  d’herbes  Ôc  racines ,  de  pommes ,  de 
Tome  U.  .  ‘  K  kick 
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*,  .  a  L  r  •  r  rvft  le  dIüs  dangereux  de  tous  les  animaux 

glands  8c  autres  fruits  fauvages.  C  eft  le  plus  aangeicu >  0u  quart 

qu’on  chalTe  ,  principalement  pour  les  chiens  , 

an.  Le  fanglier  n  :  on  appelle  Tes  petits  mar- 

Tallins-Te ur  bui-e  eft  ordinairement  dans  les  bois  garnis  depines  &  de  ronces. 
Oaind'le  fahfeeft  en  chaleur ,  le  poil  de  fa  tète  fe  hénfTe  extraordinairement , 
il  écume  de  la  *ueute  ,  il  fait  un  bruit  épouvantable  avec  fes  dents ,  &  afsez  ioj- 
venr  il  fe  frotttfies  tefticules  contre  les  troncs  d’arbres ,  8c  le  fait  quelquefois  fi 
rudement,  qu’ils  lui  deviennent  dans  la  fuite  mutiles.  On  prétend ^que  ceux  qui 
fe  font  châtres  eux  memes  de  cette  maniéré  ,  font  plus  gros  &.  plus  foroces  q 
les  autres.^  On  appelle  fanglier ,  le  mâle  de  fon  efpéce  ,  qui  a  quitte  les  compa- 
«nies  qu’on  aopelle  bêtes  noires ,  &  qui  a  trois  ans  au  moins  :  a  deux  ans  &  demi 
ce  n’eft  qu’un  ragot  ;  8c  après  quatre  ans  ,  qui  eft  le  tems  que  fes  denenfes  ne 
peuvent  plus  faire  'de  mal ,  on  le  nomme  fanglier  mire. 

V  On  chafse  le  fanglier  aux  chiens  courans;mais  il  faut  pour  cela  que  ces  chiens 
fuient  grands,  bien  traverfés,  &  plus  épais  de  corps  que  les  autres,  A  1  egard dw 
noils  cela  dépend  de  la  fantaifie  :  tous  les  chiens  aiment  naturellement  a  cha  se 
noir  *  ce  qui  fait  qu’on  en  trouve  aifément  :  on  ne  doit  point  du  commencement 
les  donner  fur  les  voies  d’un  grand  fanglier  qui  les  tueroit ,  n  ayant  point  encore 
l’adrefse  d’éviter  les  atteintes.  .  .  f  .  , 

On  peut  fe  fervir  de  lévriers  pour  chafser  noir  ;  mais  il  faut  qu  ils  foient  de 
grande  taille  ,  bien  traverfés  ,  la  tête  large  ,  les  reins  hauts  &  larges ,  les  épaulés 
&  le  poitrail  de  même ,  l’œil  gros  &  plein  de  feu  ;  pour  le  poil  ,  les  gris- noirs : , 
les  rouges  de  feu  ,  les  tifonnés  ,  les  noirs  a  gros  poil  font  plus  eftimes  que  les 

Lorfque  ces  chiens  font  bien  gouvernés,  bien  inftruirs  au  noir  ,  &  a en 
lefse,  8c  qu’ils  font  conduits  par  des  gens  qui  entendent  cette  chaise,  ils  don¬ 
nent  du  plaifir.  ».  *  •  / 

Les  grands  Seigneurs  entretiennent  pour  courre  les  betes  noires ,  un  équipage 

complet  qui  fe  nomme  vautrait  :  il  eft  compofé  de  levners  d  attaches  oc  de 
meures  de  chiens  courans  :  la  chafse  du  vautrait  doit  commencer  au  mois  de  Sep¬ 
tembre  ,  lorfque  les  bêtes  noires  font  en  bon  corps. 

Connoijjance  du  pied ,  des  botttis  &  du  fouil  du  Sanglier , 

i°  Ondiftingue  ia  trace  d’un  fanglier  d’avec  celle  d’une  laye,  en  ce  que  celle- 
ci  lorfqu’elle  eft  pleine  &  qu’elle  pefe  beaucoup  en  marchant ,  va  ordinairement 
les  quatre  pieds  ouverts,  8c  a  les  pinces  moins  grofses  que  celles  du  fangher^quï 
va  la  trace  ferrée  ;  elle  a  aufli  les  gardes  ,  la  foie  8c  le  talon  plus  larges  ,  les  cotés 
plus  gros  8c  plus  ufés ,  les  allures  plus  longues  8c  plus  afsurées ,  mettant  les  pieds 
plus  réglement  dans  une  même  diftance.  Le  fanglier  fait  beaucoup  plus  de  pays 
en  faifant  fa  nuit  que  la  laie  ,  à  moins  qu’il  ne  trouve  fon  mangis  proche  fa 
demeure. 

Les  allures  des  laies  ne  font  pas  toujours  telles  qu  on  vient  de  le  dire  ;  car, 
dans  la  faifon  du  rut ,  elles  les  ont  aufli  longues  que  celles  du  fanglier  ,  étant 
moins  pefantes  que  lorfqu’elles  font  pleines  ,  excepté  feulement  que  la  trace  du 
mâle  eft  plus  ronde  8c  mieux  faite.  Il  y  a  une  autre  différence  entre  le  fanglier 
en  fon  fiers  an  &  celui  en  fon  quart  an  ,*  le  fanglier  en  fonciers  an  ,  a  la  foie 
moins  pleine  que  celui  qui  eft  en  fon  quart  an  ,  &  a  Jes  côtés  de  la  trace  plus 
tranchans  ,  8c  les  pinces  moins  grofses  &  plus  tranchantes.  Le  fanglier  ,  en  fon 
quart  an  ,  a  les  gardes  plus  larges  ,  plus  ufées  8c  plus  près  du  talon  ,  les  allures  en 
font  plus  longues,  8c  le  pied  de  derrière  demeure  plus  éloigné  que  celui  de  de- 
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,  ant.s  au  jeu  clue  fanglier  en  Ton  tiers  an  rompt  une  partie  de  fa  trace  ,  8c  va 
-s  pieds  plus  ouverts.  Les  vieux  fangliers  mirés  ont  encore  les  gardes  plus  larges, 
P  us  giolses  &  plus  ufees  ;  elles  approchent  plus  aulîi  du  talon  ,  8c  font  plus  bas 
jomcees  ,  &  ils  vont  les  quatre  pieds  plus  ferrés;  ce  font-là  les  marques  du  pied, 
î  m  PeuJ'.F0f1P0*t:re  la  grofseur  8c  la  longueur  de  la  hure  du  fanglier  ,  par 

es  outlls  qu  il  fait  dans  les  haies.  On  le  connoîc  auffi  aux  fraîcheurs  où  il  va 
pour  vermiller. 

*  '  fanglier  s  elt  mis  le  ventre  dans  la  bourbe  ,  on  juge  de  fa  lon¬ 

gueur  &  de  fa  largeur  par  celle  de  fon  fouil  ,  8c  on  connoît  la  grandeur  aux 
entrées  des  forts  ,  aux  feuilles  &  aux  herbes  où  le  fouil  touche.  On  juge  encore 

lo^g^ie*  Ie^Pa*g  §randeur  8c  la  profondeur  de  fa  bauge,  8c  par  la  grofseur  ÔC 

Comment  di/linguer  la  voie  du  Sanglier  d' avec  celle  du  Cochon  privé, 

•  ^es  c^c^.ons  vont  dans  les  bois  chercher  le  gland  ;  ils  y  demeurent  quelquefois 
nq  tx  iix  jours ,  8c  dans  les  grands  fonds  des  forêts  ,  quelquefois  deux  8c  trois 
mois  pour  s  y  engraifser  y  8c  après  être  bien  faouls  de  glands  qui  les  échauffe ,  ils 
viennent  le  mettre  au  fouil  à  la  première  mare  ou  eau  qu’ils  trouvent ,  puis  ils 
vont  a  la  bauge  dans  un  fort  pour  y  être  plus  en  repos.  Les  bêtes  noires  font  de 
meme.  II  faut  donc  les  difcernerpar  les  pieds  des  pourceaux  privés  vont  toujours 
les  quatre  pieds,  ouverts  ,  &  les  pinces  pointues  8c  fans  rondeur  ;  mais  les  bêtes 
noires  vont  les  pieds  plus  ferres ,  fur-tout  ceux  de  derrière;  ils  ont  les  pinces  plus 
rondes  &  mieux  faites ,  &  le  pied  plus  creux  que  ceux  des  porcs  privés ,  qui  l’ont 
or  inairement  plein  ,  8c  n  appuient  pas  du  bout  de  la  pince  comme  les  fauvages, 
qui  ont  le  talon  ,  la  jambe  8c  les  gardes  plus  larges  ,  8c  qui  s’écartent  beaucoup 
plus  que  ceux  d’un  pourceau  qui  a  les  gardes  petites  8c  piquantes  ,  droites  en 
terre  ;  il  ne  le  juge  point  par  les  allures  ,  comme  les  bêtes  noires  ,  les  faifant  plus 
courtes  &  plus  déréglées.  Le  vermillis  en  eftauflî  plus  petit  8c  ne  fefuir  pas,  mais 
il  t  rave  rie  les  hüons  qu’il  rencontre  ,  8c  le  pourceau  les  jette  d’efpace  en  efpce- 
au  heu  que  la  bete  noire  fuir  fon  vermillis  très-long  fans  difcontinuer. 

où  r  on  trouve  les  Sangliers, 

On  trouve  les  fangliers  au  printems  8c  en  été  dans  les  endroits  où  il  y  a  beau¬ 
coup  de  bumons  ;  c'eft  là  où  on  va  reconnoître  leurs  mangeures  ,  principale¬ 
ment  ou  il  y  a  des  bleds  verds  qu’ils  vont  pâturer  ,  fouiller  8c  vermiller  ,  y  man¬ 
gent  des  racines  de  chiendent ,  de  piffenlir  ,  de  baflînets  8c  de  naveaux  fauvages  • 
&aulh  rot  que  les  pois  ,  les  fèves  &  les  lentilles  s’avancent ,  les  fangliers  les 
laies  &  betes  de  compagnie  y  vont  très-volontiers.  Pour  l’automne  &  l’hiver 
les  fangliers  ne  trouvant  plus  rien  à  manger  après  la  récolte  ,  vont  dans  les  fol 
rêts,  faifant  leurs  nuits  8c  leurs  mangeures  fous  les  futaies  où  il  y  a  du  gland 
des  feines  ,  8c  quelques  fruits  fauvages  8c  racines  qu’ils  trouvent  en  vermillant  * 
&  aux  fontaines  ,du  creffon  8c  autres  herbes  ;  c’eft  alors  qu’ils  font  plus  de  pays 
tailant  leurs  nuits ,  ne  trouvant  que  peu  de  mangeure  en  un  endroit  ;fî  bien  qu’ils 
marchent  toute  la  nuit  pour  fe  ralfafier  ,  àcaufe  que  cet  animal  gourmand  na 
te  contente  pas  de  peu. 

# 

ChaJJe  du  Sanglier, 

Quand  on  chafle  au  fanglier ,  il  eft  nécelfajre  d’avoir  un  bon  limier  bien  inf- 

Sîkkk  ij 


6tt  LA  NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE, 

truie ,  Sc  qui  entende  bien  lorfqu’on  lui  parle  pour  noir  :  il  doit  etre 
tailles  ,  allez  court  &  traverfé  ,  Sc  à  gros  poil  s  il  le  peut ,  a  caufe  qu  1  a  ut  qu  1 
foit  fouvent  dans  les  forts  épineux  ,  ce  qui  le  rend  plus  hardi ,  ce  lait  qu  1  i  e  »« 
rebute  pas  ;  car  il  n’y  a  que  cela  à  craindre  pour  les  limiers  qu’on  veut  mettre  au 
noir  puifque  tous  les  chiens  le  châtient  d  inclination  ,  a  caule  qu  il  a  le  lenti- 
menr  plus  fort  que  les  autres  bêtes.  C’eft  avec  ce  chien  qu'on  va  des  le  matin 
au  bois  pour  détourner  les  bêtes  noires.  On  va  où  font  les  demeures  des  lan- 
gliers  ,  on  en  prend  les  grands  devants  ;  &  quand  le  chien  le  rabattra  de  bete 
noire,  Sc  qu’on  verra  la  bête  qui  fuit ,  on  doit  uler  de  ces  termes  ,  voi  le- ci  aile 
fuyant ,  plusieurs  lois  ;  Sc  après ,  s’en  va  chiens,  s' en  va3hou ,  hou  ,  chiens  , hou ,  hou; 
quand  on  voit  le  fangher ,  il  faut  crier  ,  voi-le-ci  Là  ;  Sc  lorsqu'il  tourne  ,  crier  , 
hou  cari ,  pour  obliger  ies  chiens  à  tourner.  Quand  le  langlier  va  d  alfurance  ,  i| 
faut  dire,  voi  Le  ci  allé  ;  quand  les  chiens  fuivent,  leur  dire ,  hou  ,hou  ;  &  quand, 
il  eft  lancé  ,  crier ,  voi-le-ci  aller  ;  puis  jetter  une  bnfée  a  1  ennee  du  fort  ;  en- 
prends  le  contre  pied  pour  en  revoir  fufrifamment  ;  en  juger  par  les  connoil- 
fances  que  j’ai  dit  de  la  bêre  qu’on  aura  delîem  de  détourner  &  ayant  trouve 
par  les  connoiflances  du  pied ,  de  la  jambe  Sc  des  gardes ,  que  ce  font  oetesqu  on 
cherche  ,  on  reviendra  où  on  a  jetté  la  bri fée  pour  en  rompre  trois  ou  quatre 
autres ,  &  le  rembucher  ;  enfuiie  on  fera  fuivre  les  voies  au  limier  de  deux  lon¬ 
gueurs  de  trait,  pour  éviter  le  faux  rembuchement ,  particulièrement  fi  c  eu  un 
fanglier  ;  car  cet  animal  eft  fin  &  défiant. 

Les  fangliers  qui  font  en  leur  tiers  Sc  en  leur  quart ,  ne  fe  doivent  point  chai- 
fer  à  force  avec  chiens  courans;  il  en  faut  feulement  découpler  hx  ou  huit  oes 
plus  vieux  &c  des  plus  adroits  à  éviter  les  coups  ;  encore  feroit-  il  ben  de  leur 
mettre  un  collier  où  il  y  ait  des  grelots  ,  pour  obliger  le  fanglier  à  fuir  &  a  ne 
pas  tenir  Sc  tourner  d  eux  ;  cela  fait  aufti  qu’il  fort  du  bois ,  de  vuide  plutôt  pour 
courre.  Les  Valets ,  qui  tiennent  les  lévriers ,  fe  doivent  avancer  pour  les  lâcher , 
afin  de  coëffer  le  fanglier  Sc  fecourir  ceux  des  flancs.  L’on  doit  aufli  avoir  des 
Cavaliers  qui  foient  cachés  pour  fecourir  les  lévriers  ,  &  il  eft  bon  qu  ils  aient 
des  épées  pour  piquer  Sc  faire  mourir  plus  promptement  le  fanglier  ,  lui  don¬ 
nant  le  coup  à  quatre  doigts  au-delTous  de  l’épaule  ,  Sc  aufti- tôt  lui  couper  les  fui¬ 
tes  pour  que  la  chair  ne  fe  corrompe  point.  Il  faut  encore  favoir  prendre  le 
poil  ,  Sc  appuyer  la  lame  fur  la  main  gauche  pour  conduire  Sc  tenir  plus  ferme, 
afin  de  ne  pas  blelTer  les  lévriers  ,  après  avoir  mis  pied  à  terre  ,  puifqu’il  n’y  a  au¬ 
cun  péril  lorfque  les  lévriers  ont  coëffé  le  fanglier;  car  ils  ne  démordent  jamais 
.s’ils  ne  font  bielles  ou  tués  ,  pourvu  qu’ils  foient  nombre  fufïifant  à  le  tenir. 

La  maniéré  de  chalTer  aux  bêtes  noires  dans  les  toiles ,  n’appartient  qu’aux 
grands  Seigneurs  ,  à  caufe  de  l’attirail  qui  y  eft  néceflaire  ;  il  fuffit  de  favoir  que 
quand  elles  fonc  dans  le  parc  ,  on  les  tue  à  coups  d’épieux  ,  Se  le  coup  mortel  eft 
fur  le  boutoi. 

Une  jeune  fanglier  de  trois  ans  n’eft  pas  courable  ,  il  donne  trop  de  tablature.: 
aux  chiens;  un  vieux  fanglier  miré  donne  plus  de  plaifir  Sc  moins  de  fatigue. 

Dépouille  du  Sanglier. 

La  chair  du  fanglier  nourrit  beaucoup  ;  c’ell:  un  aliment  qui  ne  fe  diffipe  pas 
aifément  ,  quoiqu’il  fe  digéré  plus  facilement  que  le  cochon  ordinaire  ,  mais 
moins  que  le  chevreuil. 

On  (err  fur  les  bonnes  tables  la  hure  Sc  les  fiefs  du  fanglier  ,  c’eft-à-dire  la 
tête  Sc  toute  la  chair  du  dos  le  long  des  reins  ,  Sc  on  fale  le  refte  :  il  eft  meil¬ 
leur  que  le  porc,  pareeque  la  chair  de  fanglier  en  a  tout  le  bon  fans  en  avoir  le 
.mauvais  i  mais  h  chair  de  fanglier  falée  fe  gonfle  dan-s  la  faumure  ,  quand  y  lent 
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le  tems  du  rue ,  &  lent  mauvais  comme  la  bête  auroic  alors  fenti  ,  fi  elle  eût  été 
en  vie.  Le  marcafiin  eft  plus  eftimé  pour  fon  gouc  ;  mais  la  chair  n’en  eft  pas  11 
feme,  parcequ’eile  eft  plus  vifqueufe  6c  plus  grolliere. 

Les  fanghers  qui  font  apprivoifés  6c  nourris  dans  des  érables ,  ou  enfermés  dans 
des  parcs  ,  ne  font  pas  h  bons  que  ceux  qui  onc  la  liberté  de  courir  par-tout  ,  6c 
qui  Vivent  de  racines  ,  de  truffes  ,  de  froment  6c  de  tous  les  fruits  qu’ils  trouvent; 
ceux  memes  qui  ont  été  tués  à  la  chafie  ,  après  avoir  long- tems  couru  ,  en  font 
meilleurs  pour  le  goût  6c  pour  la  famé  ,  pourvu  qu’on  leur  ait  coupé  d’abord  les 
Juitcs  ou  tefticuies  qui  corromproient  toute  la  chair  en  peu  de  tems. 

Les  défenfes  du  fanglier  fervent  à  faire  des  hochets  qu’on  donne  a  mâcher  aux 
enrans  ,  pour  leur  faire  percer  les  denrs.  Celles  du  fanglier  étant  broyées  en 
poudre  très  fine  ,  font  en  ufage  dans  la  Médecine  pour  exciter  les  fueurs  6c  les 
urines  ,  pour  abforber  6c  adoucir  i  acrecé  des  humeurs ,  6c  pour  arrêter  le  crache¬ 
ment  de  fang  ;  on  en  prend  depuis  dix  grains  jufqu’à  trente  ou  quarante. 

Les  tefticuies  6c  î es  autres  parties  de  la  génération  du  fanglier,  prifes  intérieu¬ 
rement  ,  paffent  pour  exciter  la  vigueur. 

La  graifie  de  fanglier,  appliquée  excérieuremenc ,  réfout,  fortifie  6c  adoucir. 

Le  poil  de  fanglier  eft  unique  pour  toutes  fortes  de  brolfes,  tant  grandes  que 
petites  ,  pour  une  infinité  d’ulages. 

.  *-es  excremens  6c  le  fiel  de  fanglier  ,  appliqués  extérieurement  ,  réfolvent  les 
ecroaelles  ,  6c  guériftent  la  gf  atciie. 


C  H  APLTRE  IX. 

De  la  ChaJJe  du  Loup » 

T . .  - 

E  loup  eft  un  animal  fauvage  qui  reflemble  à  un  gros  mâtin  il  a  les  veux 
bleux  6c  étincela  ns  ,  les  dents  inégales  ,  rondes  ,  aiguës  6c  ferrées  ,  l’ouverture* 
de  la  gueule  grande  ,  6c  le  col  fi  court  qu'il  ne  peut  le  remuer  ;  deforte  que  s'il 
veut  regarder  de  côté  ,  il  eft  obligé  de  tourner  tout  le  corps  :  il  eft  fort  domma¬ 
geable  aux  beftiaux;  il  eft  le  plus  goulu  ,  le  plus  carnaflier  ,  le  plus  fin  ,  le  plus 
méfiant  de  tous  les  animaux  ,  &il  a  le  nez  meilleur  ;  car  fi  on  le  prend  à  bon* 
vent  ,  il  eft  impofllble  de  l’approcher  avec  un  fufit ,  ni  de  l’atteindre  avec  les  lé¬ 
vriers  ;  &  fi  on  lui  faïc  une  traînée  de  quelque  partie  de  bête  morte  pour  l’at¬ 
tirer  ,  il  eft  inutile  de  le  guetter  le  premier  jour ,  il  n’y  viendra  pas ,  quelque 
faim  qu’il  air ,  avant  que  de  connoître  que  les  chiens  y  aient  été  comme  à  ur.er 
ehofe  abandonnée.  Ces  forres  de  curées  ie  font  dans  les  grandes  gelées  6c  nei¬ 
ges  que  les  loups  font  affamés  ,  ne  trouvant  rien  à  la  campagne  ,  à  caufe  que  la 
terre  eft  couverte  ,  &  que  l’on  rient  le  bétail  â  l’étable  :  ils  n’iront  point  le  pre¬ 
mier  jour,  ni  quelquefois  ie  fécond,  mais  bien  le  troifiéme  ,  encore  ne  fera  ce 
que  par  échappée;  6c  fi  on  n'a  piqué  la  curée  avec  des  pieux  6c  des  brochets  ,  ils 
l’emporteront  par  morceaux  ,  n’y  allant  qu’en  courant  de  route  leur  force  poui* 
en  prendre  une  gueulée  ou  un  quartier  ,  car  ils  onr  une  force  incroyable  du  de* 
vant  ;  &c  après  avoir  pris  leur  morceau  .  ils  le  vont  manger  à  deux  ou  trois  cens 
pas  de  là  ,  ce  qu’ils  fonr  avec  une  grande  diligence  ,  comme  le  plus  goulu  de  le. 
plus  carnaflier  de  rous  les  animaux;  aulli  eft  il  le  plus  fujet  à  la  rage  ,  6c  à  faire 
de  grands  maux  lorfqu’il  eu  eft  atteint  x  à.  caufe. de  fa.  force  &.  de  la  yneils*. 
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lieux  où  Ion  doit  aller  en  quête  avec  le  limier  ,  pour  trouver  &  détourner  les 

Loups . 

Les  loups  ,  foit  loups  lévriers ,  loups-mâtins,  ou  loups  cerviers,  ont  leurs  man. 
«eures  félon  les  tems,  Sc  auih  leut  façon  d’agir  en  faiiant  leurs  nuits  auffi  bien 
que  les  autres  bêtes  dont  nous  avons  parlé;  mais  elles  font  différentes  ,  pareeque 
toutes  les  autres  ne  vivent  que  de  ce  que  poulie  la  terre  ,  Sc  les  loups  vivent  de 
chair  •  c’eft  ce  qui  fait  que  ,  comme  au  printems  le  bétail  commence  à  entrer  en 
chair  ’  les  loups  vont  auffi  dès  le  matin  aux  champs  pour  épier  le  bétail  Sc  en  faire 
leur  proie,  Sc  l’été  iis  ont  encore  plus  d’occafions,  puifque  les  campagnes  lont  des 
forêts  pour  eux;  les  grains  étant  grands  ,  ils  y  font  à  couvert  tout  le  jour  pour 
épier  Sc  prendre  le  bétail ,  qui  eft  en  ce  tems-lâ  en  pleine  grailfe  Sc  bon  ;  au  lieu 
qu’en  hiver,  étant  renfermé  dans  les  étables  ,  leurs  gardes  ne  les  faifant  fortir 
que  pour  les  promener  &  les  faire  boire  ,  les  jours  étant  courts  Sc  les  campagnes 
découvertes  ,  les  loups  n’ofent  paroitre  ,  fi  ce  n  eft  par  quelques  grands  brouil¬ 
lards,  ou  que  l’extrême  faim  ne  les  contraigne  de  venir  chercher  autour  des  vil¬ 
lages  quelques  bêtes  mortes  ou  charognes ,  ce  qui  les  oblige  a  faire  beaucoup 
plus  de  pays  que  dans  les  autres  faifons  pour  trouver  à  fe  repaître ,  d  autant  qu  ils 
fe  font  retirés  dans  les  fonds  des  forêts  ou  grands  pays  ,  ayant  quitte  les  huilions 
peu  de  tems  après  que  la  campagne  a  été  découverte  ,  à  caufe  qu  Us  y  font  trop 
tourmentés  des  payfans&  de  leurs  mâtins;  il  faut  donc  aller  en  quête  aux  queues 
de  ces  forêts  où  ils  fe  retirent. 

Les  loups  peuvent  auffi  demeurer  quelquefois  dans  un  builîon  au  milieu  de  la 
campagne,  dans  certains  jours  qui  feront  obfcurs  ,  comme  quand  il  neige  ou 
qu’il  fait  un  grand  brouillard  ,  Sc  même  demeurer  fur  pied  dans  la  campagne  , 
n’ayant  pas  encore  trouvé  de  quoi  fe  repaître  ;  mais  après  lî  on  les  trouvoit  en¬ 
trés  ou  demeurés  dans  un  builfon  ,  il  faudroit  être  diligent  a  les  venir  courre  ; 
car  ils  n’y  demeurent  que  jufqu’à  ce  qu’ils  jugent  l’heure  que  l’on  mettra  le  bé¬ 
tail  aux  champs  ;  Sc  afin  de  les  obliger  à  demeurer ,  il  fera  bon  d’y  mettre  quel¬ 
ques  hommes  à  l’entour  ,  pour  quand  ils  paroîtront  dans  la  plaine  ,  les  huer  Sc 
crier  ;  ce  qui  les  obligera  à  rentrer  ,  Sc  donner  le  tems  aux  chiens  courans  Sc  aux 
lévriers  de  venir  ,•  Sc  quand  même  ont  les  auroit  détournés  dans  ces  bouts  Sc 
seuls  du  pays ,  on  les  y  peut  faire  voir  Sc  courre  aux  lévriers. 

On  quête  les  loups  au  mois  de  Janvier  qu’ils  commencent  à  ligner  :  on  les 
trouve  alors  aifément  dans  la  campagne;  au  lieu  qu’en  Février  ,  Mars  Sc  Avril 
ils  quittent  tout-â-fait  les  grands  pays.  Il  eft  vrai  que  dans  le  premier  cas  ,  il  eft 
mal-aifé  de  les  détourner  ,  pareequ’ils  font  toujours  fur  pied  ;  mais  auffi  quand 
on  en  trouve  ,  ils  font  quelquefois  plufieurs  à  la  fois  qu’on  donne  aux  chiens ,  ce 
qui  faitune  telle  confufion  parmi  ceux-ci,  que  fouvent  les  lévriers  n’en  prennent 
qu’un  à  la  courfe  t  Sc  quelquefois  pas  un.  Pendant  Juin  ,  Juillet  Sc  Août  ,  on  ne 
challe  point  aux  loups  ;  c’eft  auffi  le  tems  que  les  louvetaux  font  très-petits  ,  Sc 
qu’ils  ne  donneroient  point  de  plaifir  en  les  chaffimt  ;  on  attend  qu’ils  foient  for¬ 
tifiés  ,  afin  de  les  faire  chafter  aux  jeunes  chiens  pour  les  dreffier  ;  on  peut  auffi  y 
drefter  les  lévriers.  On  quête  les  loups  en  Oétobre,  Novembre  Sc  Décembre  , 
avec  des  limiers  Sc  des  lévriers  dans  les  grands  fonds  Sc  dans  les  buiffions  ,  ou 
dans  quelque  marais  à  la  queue  d’un  étang  ,  où  il  y  aura  des  buttes  de  jonc.  Au 
commencement  de  Septembre,  on  va  relever  les  loups  la  nuit.  Sc  on  fait  chafler 
les  chiens  courans  deux  ou  trois  fois  .  afin  de  les  mettre  en  haleine  Sc  en  curee. 
Comme  les  loups  ne  font  point  fi  affamés  alors  que  dans  un  autre  rems,  ils  font 
plus  ailes  â  détourner,  &  ne  donnent  point  le  change  fi  volontiers  ,  fur- tout ceuj; 
oui  ont  des  jeunes  loups. 
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Choix  des  bons  Chiens  pour  le  Loup . 

Les  bons  lévriers  pour  le  loup  doivent  être  grands  ,  longs  ôc  bien  déchargés  , 
fi  on  en  excepte  quelques-uns  qu’on  met  en  lelîe ,  qui  doivent  être  plus  renfor¬ 
ces  ,  étant  deftmés  pour  arrêter  le  loup.  Ces  chiens  doivent  avoir  la  tête  un  peu 
plus  longue  que  large  ,  l'œil  gros  &  plein  de  feu  ,1e  coi  large  ,  les  reins  hauts  ôc 
larges  ,  les  jambes  féches  ôc  nerveules.  Quant  au  poil  ,  les  gris  nfom.és  ,  les 
noirs  ,  les  rouges  ôc  à  gros  poil ,  font  eftimés  les  meilleurs. 

A  l’égard  des  chiens  courans  ,  pour  être  bons  à  courre  le  loup  ,  ils  doivent 
avoir  l’œil  plein  de  feu,  grands,  bien  taillés  Ôc  fort  alertes.  On  ne  les  fait  chafser 
qu’à  quatorze  ou  quinze  mois.  Les  mois  de  Juin  ,  Juillet  ôc  Août ,  font  le  rem» 
qu*on  choilir  pour  dcelser  les  jeunes  chiens  au  loup,  ôc  pour  cela  on  commence 
par  leur  en  faire  attaquer  de  jeunes  ,  quoique  le  fentiment  n’en  foit  pas  fi  forr  \ 
mais  ces  jeunes  loups  ne  s’éloignent  pas  tant  des  chiens  que  les  vieux  ;  de  manier© 
que  ces  loups  s  approchant  du  fort ,  en  cpnnoifsenc  facilement  les  voies. 

Il  fauc  s  enquérir  des  Bergers  ôc  des  Laboureurs  ,  s’ils  ne  voient  pas  aller  & 
venir  des  vieux  loups  dans  un  buifson  ,  afin  d’y  envoyer  quelqu’un  ,  ou  d’y  aller 
foi-meme  pour  y  trouver  les  louveteaux.  Quand  on  va  pour  les  découvrir  ,  011 
doit  avoir  un  chien  drefsé ,  afin  d’en  avoir  connoifsance  par  les  chemins  ôc  les 
faux-fuyans  :  s'il  n’y  en  a  poitic ,  on  examine  l’enceinte  où  fonc  les  plus  grands 
forts  ,  ôc  on  remarque  par  où  les  vieux  loups  fonc  foriis  ou  entrés.  Cela  fait ,  on 
perce  l’enceinte  jufqu’à  ce  qu’on  trouve  les  abattis  qu'auront  fait  les  jeunes  loups, 
parcequ’ils  ne  fortenr  point  ;  Ôc  après  qu’on  en  aura  eu  connoifsance  >  on  fe  re-* 
tire  fi  l’on  veut  ,  étant  sur  que  les  louveteaux  font  dans  cette  enceinte;  ou  bien  , 
on  en  prend  les  devants  pour  en  être  plus  certain  :  enfuice  on  découple  les 
vieux  chiens  dans  l’enceinte ,  tandis  que  d’ailleurs  on  mene  les  jeunes  dans  le  che¬ 
min  le  plus  proche  de  cette  enceinte.  On  en  fait  entrer  quelques-uns  des  vieux  , 
dix  ou  douze  pas  dans  le  fort  avec  les  jeunes  chiens,  avant  que  de  les  découplée; 
car  il  eft  bon  qu’ils  foienc  accompagnés  d’un  chien  inftruit  de  longue  main  pour 
les  conduire  ,  ôc  leur  montrer  celui  qui  chalTe.  On  doit  fonner  le  plus  vite  qu’on 
peut,  pour  joindre  les  chiens  qui  fonc  en  quête,  ôc  les  rallier  tous  en  les  animant 
afin  qu’ils  prennent  la  voix. 

Les  vieux  chiens  étant  aflemblés  ,  on  leur  dit:  voi-le~ci  aile  ;  ôc  les  nommant 
par  leur  nom  ,  on  crie  :  harlou  ,  mes  bellots  ,  harlou  ;  puis  on  fonne  pour  chiens, 
mais  peu  d’abord  ,  car  cela  étonne  ,  ôc  les  oblige  à  prendre  la  voie  avec  les  au¬ 
tres  ,  ôc  à  la  châtier.  Il  faut  les  appeller  de  tems  en  rems  pour  les  remettre  fur 
les  voies  ,  tandis  que  quelqu’autre  Chafieur  les  fait  fuivre  ,  en  difant  :  tire? , 
chiens  ,  tirei  ;  ôc  lorfqu’on  eft  joint,  on  leur  crie  encore  ,  harlou  ,  mes  bellots  , 
harlou  ,  rali  ,  chiens  ,  rali  ,  &  s'en  va  chiens  ,  s’en  va  ,  félon  qu’on  voit  qu’ils 
changent  &  qu’ils  fuivent  les  vieux  chiens.  On  doit  prendre  ,  pour  la  première 
fois  ,  les  jeunes  chiens  ôc  les  flatter  ,  puis  les  redonner  après  les  autres  qui  chaf- 
feront ,  quand  le  loup  paflera  par  un  chemin  ;  ou  bien  on  les  fait  entrer  dans 
le  fort ,  lorfque  la  chafle  eft  près  d’eux.  Si  les  jeunes  loups  font  déjà  un  peu  forts , 
il  eft  à  propos  ,  avant  que  de  commencer  la  chafle,  de  mener  un  relais  de  quatre 
ou  cinq  chiens  dreflés ,  qui  les  amèneront  :  il  faut  toujours  parler  aux  jeunes 
chiens  ,  ôc  les  rallier  avec  les  autres  qui  chalTenr  jufqu’à  ce  qu’on  air  pris  un 
jeune  loup  ;  étant  pris  ,  on  le  fait  fouler  par  les  vieux  chiens  ,  pour  obliger 
les  jeunes  à  faire  la  même  chofe  en  les  flattant  :  on  prend  le  loup  ,  Ôc  on  le 
leur  montre  en  fonnant  grêle  ,  &  leur  criant ,  voilà  le  mort ,  à  moi  ,  chiens  , 
tichaud  ,  ôc  on  le  fait  fuivre  par  des  chiens  ,  leur  difant  :  tire{  ,  chiens ,  tireç  , 
accoure  à  lui.  Il  eft  bon  de  faire  plufieurs  fois  la  même  chofe.  Quand  on  eft 
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arrivé  au  logis ,  on  prend  de  ce  loup ,  &  on  en  mec  cuire  pour  en  faire  curee  au* 

chiens. 

Connoijfance  du  Loup  ,  &  termes  dont  on  fe  fert  pour  le.  chajjer. 

f  nrWon  auÊte  un  loup  &  qu'on  le  voit ,  on  doit  dire  :  voici  la  trace  ou  pifîe 
ihou»;  les  bouts  des  pieds  qu.  font  imprimés  fur  la  terre  ,  s  appellent  ongles 
oî  h  fi -me  les  laiffées.  Quand  il  marche  au  pas  8c  d  atiurance  ,  allures  , 
qu’il  courre  ,  fuites  du  loup  :  les  allures  le  connoitlent  allant  d  aiturance  ,  quan^ 
le  pied  du  loup  eft  ferré  ,  Sc  les  fuites ,  quand  elles  font  ecattees  ,  ce  qui 
paî  l’effort  qu’il  fait  en  courant  ;  &  lorfqu’il  a  gratte  ,  cela  s  appelle  galus  » 
dkhauffures  :  le  lit  où  il  fe  couche  le  jour  fe  nomme  lateau  ;  car  quand  _on . 
courte  &  qu’ alors  il  fe  repofe  &  fe  met  lur  le  ventre  ,  ce  lieu  s  appell  efia  rl 
Ouand  on  eft  au  bois ,  &  que  le  limier  a  rencontre  la  voie  du  loup  ,  on  doit  cr  e  , 
S  ,  fi  le  loup  va  d’allurance;  mais  s’il  eft  lancé  ,  on  lu.  crie _r  vuto-  - 
allé ,  valu-  ci- allé ,  qui  eft  le  terme  figmficatif  qu  il  va  huant  ,  &  lodque 
miet  fuit  pour  lancer  le  loup  ,  on  lui  crie  :  après  ,  L  ami ,  apres  ,  aarout ,  i  > 
Zrli  ,  hou  ,  hou  ,  harlou  ,  harlou  ;  St  quand  le  loup  eft  donne  aux  chiens  ,  .1  aur 
crier  :  s3 en  va  ,  s'en  va  ,  chiens  ,  mes  bellots ,  harlou  ,  harlou  ,  outre-vaut  , 

vaut  ;  mais  lorfqu’on  le  voit ,  on  crie  velle-loo.  1or^’qvpf 

Pour  bien  c  ha  lier  le  loup  ,  il  eft  abfolumenr  neceffure  de  le  dtftinguer  d  avec 
la  louve  &  le  grand  chien  ,  &  les  vieux  loups  d’avec  les  jeunes  :  on  en  volt  prel- 
que  par-tour  en  hiver ,  pourvu  qu’il  ne  gele  pas  trop  fort  -,  car  fi  ce  n  eft  qu  une 
liée  blanche  ,  les  loups  font  des  foulées  ,  amfi  que  les  autres  betes  lorlqu  i  s 
partent  fur  l’herbe  ,  pour  peu  qu’elle  obéiffe  fous  le  pied,  &  que  ce  foit  avant  le 

f° On  peut  encore  en  avoir  connoiflance  fur  la  neige  ,  quand  elle  eft  nouvelle¬ 
ment  tombée  &  qu'il  ne  dégele  point.  On  ne  connoit  pas  bien  un  loup  a  la  trace 
lors  du  dégel ,  8c  quand  il  vient  fraîchemenr  de  palier  -,  car  les  voies  di  para¬ 
fent  après?  lorfqu’il  n’a  pas  gelé  &  que  la  terre  eft  découverte.  C  eft  dans  les  che¬ 
mins  qu’on  peut  juger  delà  pifte  d’un  loup,  pareeque  le  fol  en  eft  ferme  , 
les  voies  s’effacent  dans  les  terres  molles.  On  connoit  aujïi  la  trace  du  loup  en 
été  dans  les  chemins  y  mais  ce  n’eft  que  le  matin ,  quand  la  rolce  eft  lur  la  terre  5 
&  qu’elle  a  fait  de  la  pouffiere  une  efpece  de  boue  :  on  en  peut  encore  juger 
de  même  dans  les  terres  labourées  ,  où  la  rofee  opéré  le  meme  ener  ;  cela  dure 
jufqu’à  ce  que  le  foleil  au  féché  cette  humidité  ;  apres  quoi  la  pouüiere  vole 

C  Pcm^démêler  les  traces  du  vieux  loup  d’avec  celles  du  chien,  il  faut  remarquer 
que  le  loup  ,  quand  il  vad'affurance  ,  a  le  pied  très  ferré  :  au  lieu  que  celui  du 
chien  eft  toujours  fort  ouvert  ,  &  qu’il  a  le  talon  moins  gros  8c  moins  large  que 
le  loup,  8c  les  deux  grands  doigts  plus  gros,  quoique  les  ongles  de  ce.ui-ci  loienc 
plus  gros  8c  enfoncent  plus  avant  en  terre  ;  outre  que  le  loup  forme  en  délions 
trois  petites  follettes  ,  ce  que  celui  du  chien  ne  fait  pas  _  Le  loup  a  au  fît  plus  de 
poil  fur  le  pied  que  le  chien  ,  8c  les  allures  en  font  bien  pins  longues  ,  mieux 

réglées  8c  plus  allurées.  .  . 

Le  pied  du  loup  diffère  de  celui  de  la  louve  ,  en  ce  que  ceue-ci  eft  mieux 
chartee  ,  &  qu’elle  a  les  ongles  moins  gros  que  le  loup  :  du  refte  ,  tout  eft  égal. 
On  connoît  les  jeunes  loups  d’un  8c  de  deux  ans  ,  aux  liaifons  des  pieds,  qui  ne 
font  point  encore  fi  fortes  que  celles  des  vieux  loups  ;  ce  qui  fait  que  les  jeunes 
vont  le  pied  plus  ouvert ,  qu’ils  ont  les  ongles  plus  petits  8c  plus  pointus  ,  8c  que 
leurs  allures  ne  font  pas  fi  réglées  ni  fi  longues.  La  maniéré  de  faire  leurs  nuits  , 
donne  encore  à  connaître  les  jeunes  loups  :  ils  ne  les  font  qu  autour  des  villa¬ 
ges. 
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gôS  ,  &  aux  environs  des  ruifteaux  ,  au  lieu  que  les  vieux  les  font  dans  les  gran¬ 
des  plaines.  Ceux-ci  n’ont  point  les  laillées  fi.  dures  que  les  autres.  La  louve  fait 
les  tiennes  toutes  molles  au  milieu  d’un  chemin  \  celles  du  vieux  loup fe  trouvent 
prefque  toujours  fur  une  pierre  ,  une  butte  ou  un  petit  buiffon  ,  8c  quand  il  fe  dé- 
diauffe,  il  le  fait  avec  plus  de  violence  que  la  louve  8c  les  jeunes  loups. 

Comment  chajjir  U  Loup, 

Lorfqu’on  va  chaffer  le  loup  dans  le  bois  ,  il  faut  avant  que  d’entrer  en 
chade  ,  y  aller  pour  détourner  le  loup  avec  le  limier  ,  auquel  on  crie  ,  quand  il 
le  rabat  ,  vd  ci  allé ,  tant  que  le  loup  ira  d’adfurance  :  pour  échauffer  votre 
chien  8c  1  obliger  a  fuivre  ,  on  lui  crie  :  hou ,  L’ami  9  hou  après  :  quand  vous  le 
rembucherez  ,  vous  le  datterez  en  brifant  haut  8c  bas  ,  8c  d  vous  en  voulez 
prendre  le  contre  pied  ,  vous  lui  crierez  :  tiens  à  moi  ,  vel-ci  rêva  ri ,  fi  ce  n’eft 
que  vous  eufîîez  rencontré  un  loup  dans  la  plaine  ,  où  vous  l’eudiez  fuivi  pour 
en  revoir  8c  le  juger  par  les  connoiffances  que  j’ai  dit  ci  devant  9  8c  après 
avoir  fait  les  grands  devants  de  votre  quête  8c  n’avoir  rien  rencontré  ,  vous 
.devez  confidérer  le  pays  ,  pour  voir  de  quel  côté  pourroit  venir  un  loup  qui 
feroit  encore  dans  la  campagne,  pour  n’avoir  pas  trouvé  de  quoi  fe.repaître, 
afin  de  vous  y  mettre  8c  y  attendre  ,  en  écoutant  fi  vous  entendez  crier  les 
Laboureurs  ou  Bergers  ,  pour  aller  à  eux,  en  cas  que  le  loup  ne  vienne  pas  a 
vous  ;  8c  étant  tombé  fur  les  voies  avec  votre  chien  ,  il  faut  le  fuivre  jufqu’à 
ce  que  vous  l’ayez  trouvé  entré  dans  un  fort ,  où  vous  le  briferez  ,  encore  qu’il 
entre  par  un  chemin  :  (  ce  que  font  ordinairement  les  loups  ,  qui  ne  font  point 
de  retour  fur  eux  comme  les  autres  bêtes  ,  fi  ce  n’eft  rarement  )  vous  irez  pren¬ 
dre  les  grands  devants  dubuidon  ,  afin  de  ne  le  pas  preffer  ,  car  il  pourroit  être 
demeuré  à  vingt  pas  dans  le  bois  pour  écouter ,  fans  être  entré  dans  le  fort.  Quand 
vous  aurez  pris  les  devants  du  buiffon  ,  vous  devez  revenir  où  vous  l’avez  brifé  , 
pour  en  luivre  la  voie  le  long  du  chemin  8c  le  rembucher  dans  le  fort  :  après 
l’avoir  fait  ,  vous  reprendrez  vos  devants  ,  que  vous  commencerez  par  où  vous 
les  avez  achevés  ,  pour  changer  le  vent  à  votre  limier  8c  lui  faciliter  le  fend¬ 
illent;  8c  fi  vous  le  trouvez  forti  (  car  un  loup  affamé  ne  demeurera  pas ,  à  moins 
qu’il  n'y  foit  contraint  par  la  peur  ) ,  vous  le  devez  fuivre  jufqu’à  ce  que  vous  l’ayez 
brifé. 

Il  eftnécedaire  d’être  deux  à  cette  chade  pour  reconnoître  le  loup  ,  afin  que 
tandis  que  l’un  démêle  les  voies  pour  trouver  le  dernier  rembuchement  de  la 
bête  ,  l’autre  prenne  les  grands  devants  pour  reconnoître  s’il  ne  fort  point  du 
buiffon  :  par-là  ils  feront  éclaircis  de  tous  les  faux  rembuchemens  ;  car  les  loups 
en  font  quelquefois  trois  ou  quatre  ,  8c  affez  fouvent  au  premier  carrefour  qu’ils 
trouvent ,  ils  fe  déchauffent  ,  ce  qui  eft  un  ligne  alfuré  quhls  ne  veulent  pas  de¬ 
meurer. 

Quand  on  veutchaffer  le  loup,  il  en  faut  bien  choifir  la  courre,  8c  y  favoir 
bien  placer  les  lévriers.  Pour  cela  il  eft  bon  d’en  reconnoître  la  refuite  8c  de 
s’en  inftruire  de  quelques  Laboureurs  ,  ou  bien  de  s’en  aller  dans  les  grands 
pays  de  bois  qui  font  les  plus  proches  du  lieu  où  eft  détourné  votre  loup  ,  afin 
de  faire  votre  courre  dans  cette  refuite  fi  le  vent  y  eft  bon.  Après  en  être  inf- 
rruit,  vous  devez  aller  vifiter  le  buiffon  ,  pour  juger  le  lieu  le  plus  propre  pour 
faire  la  courre  8c  y  placer  les  lévriers  ,  après  avoir  connu  d’où  vient  le  vent  ; 
car  pour  être  bon  ,  il  faut  qu’il  vienne  du  côté  du  buiflon  ,  8c  non  du  côté  de  la 
courre  ,  à  caufe  que  le  laup  ,  qui  eft  un  animal  fin  &  défiant  ,&  qui  a  le  nez  bon , 
auroic  le  vent  de  vos  lévriers ,  8c  ne  foniroit  point  de  ce  côté  là. 

Tome  IL  LUI 
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Il  eft  à  p-.opos  ,  pour  bien  faire  cette  courre,  que  l’afiiette  qu  on  choilit  pour 
cela  ne  foi-  point  momueufe  ,  mais  plate.  Quand  on  courre  le  loup  dans  un  en¬ 
droit  désavantageux  ,  on  ne  doit  point  mettre  la  courre  la  tete  en  b«  »  ^aule  de 
l’avamase  qu’ont  les  loups  lur  les  lévriers  lorfquils  courrent  en  descendant , 
parceque  toute  la  force  du  loup  eft  fur  le  devant  ,  ce  qui  le  fait  plus  fortement 
foutenir  en  courant  à  la  vallée  que  les  lévriers,  joint  qu’ils  ne  peuvent  prendre 
le  loup  fans  courir  rifque  de  tomber  &  de  faire  la  culbute.  Si  vousetes  contraint 
de  faire  votre  courre  où  feront  ces  collines  Ôc  ces  huilions  ,  a  caule  que  c  en  elt 
la  refuite  ôc  que  le  vent  y  eft  bon  ,  lailfez  cette  tête  avalante  dans  votre  enceinte* 
la  faifant  défendre  de  même  que  le  buiftbn  où  fera  votre  loup  ,ôc  placez  vos  pre¬ 
miers  lévriers  au  pied  de  la  colline  ,  ôc  le  refte  en  haut.  Il  ne  faut  point  de  buil- 
fon  pour  cette  challe  ^  s’il  s’y  en  trouve  par  hafard  ,  il  eft  bon  déplacer  des  cava¬ 
liers  tout  au  tour  pour  y  défendre  ôc  poufîer  le  loup  dans  la  courre  ,  tirant  que  - 
ques  coups  de  piftolet  en  l’air ,  afin  de  l’obliger  à  percer  plus  vite,. de  que  le  ioup 

n’ait  pas  le  tems  de  reconnoître  la  courre. 

Lorfque  l’on  veut  courre  un  loup  qui  eft  détourné  dans  un  builionou  dans  une 
queue  de  grand  pays ,  on  doit  envoyer  placer  les  défenfes  Ôc  tendre  des  panneaux  * 
de  prefque  en  même  tems  aller  placer  les  lévriers  à  la  courre.  Il  faut  que  les  pan¬ 
neaux  pour  loups  aient  cinq  pieds  de  haut ,  que  le  fil  en  foie  fort  de  les  mailles 
grandes.  Ces  filets  doivent  être  tendus  lâches  ,  afin  que  le  loup  s  y  maille  de  s  y 
embarralTe  ;  car  s’ils  étoient  trop  tendus  ,  en  donnant  contre  il  s’en  retirèrent  &C 
pourroic  fauter  par  deftus  ,  le  loup  fautant  facilement  cinq  ou  fix  pieds  de  haut. 
Il  eft  néceftaire  que  la  corde  qui  commence  le  panneau ,  foie  allez  grofte  pour  ne 
pas  rompre  lorfque  îc  loup  y  donnera.  , 

Quant  aux  Chaffeurs  ,  il  faut  qu  ils  foient  à  l’entour  du  bois  ou  le  loup  eft  dé¬ 
tourné,  ôc  du  côté  qu’on  ne  veut  pas  qu’il  aille  ,  afin  de  le^faire  donner  dans  jes 
lévriers.  A  l’égard  des  gens  de  pied,  on  les  pofte  à  fix  pas  l’un  de  1  autre  ,  la  tete 
tournée  du  côté  du  bois ,  avec  chacun  un  bâton  â  la  main  ,  (  car  il  y  a  quelque¬ 
fois  des  loups  qui  veulent  forcer  ).  il  faut  qu'ils  (oient  éloignés  du  boÎ3  de  dix 
ou  douze  pas  ,  pour  n’être  pas  furpris  des  loups  qui  en  fortironr ,  ôc  avoir  le  tems 
de  crier ,  de  faire  du  bruit ,  ôc  de  montrer  leurs  bâtons  pour  les  empêcher  de  pai- 
fer ,  ôc  les  faire  retourner  dans  le  bois. 

Pour  les  cavaliers  ,  ils  doivent  être  placés  un  peu  plus  éloignés  ,  à  caufe  de  l’a¬ 
vantage  que  leur  donnent  leurs  chevaux*,  ôc  il  eft  bon  qu’ils  tirent  quelques  coups 
de  piftoler  de  tems  en  rems  pour  forcer  le  loup  â  rentrer  ôc  le  faire  aller  â  la 
courre.  Ceux  qui  tiennent  les  ielTes  des  lévriers  ,  doivent  être  cachés  dans  des  lo¬ 
ges  faites  exprès  avec  des  branches  d’arbres  ,  hors  deux  hommes  qui  tiendront 
deux  lévriers  étrités  ,  c’eft  à-dire  qui  ont  les  jarrets  bien  faits,  dans  un  folié  ou 
au  bord  du  bois  ,  de  peur  d’être  appercus  du  loup  ,  qui  ne  manque  jamais  ,  avant 
d’enfoncer  la  courre  ,  de  fortir  la  moitié  du  corps  hors  du  bois  pour  voir  s’il  n’y 
a  rien  â  craindre  dans  la  plaine  11  faut  que  les  valets  de  lévriers  aient  chacun  un 
bâton  à  la  main  d’une  grofleur  ôc  longueur  raifonnable  pour  s'en  fervir  quand 
le  loup  eft  arrêté  par  les  lévriers  ôc  terrafte,[Ôc  le  lui  mettre  dans  la  gueule  pour 
le  faire  démordre. 

Si  l’on  avoit  fair  rapport  que  ce  fût  un  de  ces  grands  loups  qœi  font  extraor¬ 
dinairement  vices,  il  faudroit  placer  deux  lévriers  des  plus  forts  ôc  desplus  vail- 
ians  à  une  certaine  diftance  de  la  courre  ,  au  milieu  de  vos  deux  flancs  ,  &  les 
tenir  cachés  dans  une  hute  de  branchage  ,  Ôc  en  même  tems  ordonner  au  valet 
des  lévriers  de  ne  les  point  lâcher  que  le  loup  ne  foit  avancé  dans  la  courre  de- 
vingt  pas  ;  pour  lors  fortant  de  h  hute  avec  les  lévriers,  ôc  leur  ayant  fait  voir 
le  loup ,  il  les  lâchera  aidli-côe  \  ce  que  doivent  faire  tous  les  autres ,  puifqee 
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j  HS  *ÔS  échoient  auparavant ,  les  lévriers  pourroient  aller  d’un  autre  côté  qu^au 
^•oup.  H  faut  aufli  qu’il  y  ait  des  cavaliers  cachés  pour  animer  8c  fecourir  les  lé¬ 
vriers  ;  de  cette  maniéré  on  ne  peut  point  manquer  un  loup  ,  quelque  vite  qu’il 


On  force  encore  les  loups  avec  les  chiens  courans;  mais  on  doit  prendre  garde 
que  ce  foit  un  jeune  loup  ,  8c  non  pas  un  vieux  qui  lait  plufieurs  pays  ,  8c  dont 
la  force  8c  l’haleinelont  fupérieures  à  tour. 

Quand  les  chiens  ont  forcé  le  loup  8c  qu’ils  l’ont  pris ,  on  leur  en  fait  la  curée 
pour  les  animera  cette  chafse. 

La  chafse  au  loup  fe fait  quelquefois  par  triélrac  ou  battues,  en  afsemblant  plu* 

lieurs  P ayfans  qui  font  du  bruit  pour  effaroucher  la  bête  8c  la  faire  pafser  devant 
les  tireurs. 


%  On  détruit  encore  le  loup  ,  le  renard  ,  8c  généralement  toutes  les  bêtes  puantes, 
par  des  pièges,  par  des  amorces  empoifonnées  ,  8c  plus  sûrement  par  le  carnage , 
qui  n  eft  autre  chofe  que  de  traîner  une  grofse  carcafse  qu’cn  laifse  dans  le  bois 
auprès  de  quelque  affût ,  après  l’avoir  liée  avec  des  harres  de  bois  plutôt  qu’avec 
de  la  corde  ,  pour  que  la  bête  fe  méfie  moins  :  il  faut  l’attendre  avec  filence  8c 
patience  pour  la  fufi lier.  Le  renard  y  vient  dès  la  première  nuit,  mais  le  loup  n’y 
Vient  quelquefois  que  la  troifiéme  nuit ,  8c  ils  ne  s’y  trouvent  point  enfemble. 


Maniéré  de  prendre  Les  Loups  avec  diffcrens  pièges* 


Comme  tout  le  monde  n’eft  point  en  état  d’exécuter  les  grandes  chafses  que 
Ton  vient  de  décrire  ,  8c  que  le  loup  effc  un  animal  qui  caufe  un  dommage  infini 
par  la  perte  des  beftiaux  qu’il  tue  ,  on  ne  doit  rien  négliger  pour  enfeigner  tous 
les  moyens  de  le  détruire. 

On  le  prend  dans  des  fofses  dont  Louverture  eft  de  neuf  à  dix  pieds  en 
quarré ,  8c  de  pareille  profondeur  ;  il  eff  bon  quelles  foient  plus  larges  dans 
le  fond  8c  de  tous  les  côtés  que  par  le  haut  ,  afin  que  le  loup  ne  puifse  pas 
fauter  ,  ni  monter  pour  en  forrir.  Il  faut  faire  un  quarré  de  quatre  pièces  de 
bois  de  la  grandeur  de  l’ouverture  de  la  fofse  y  il  feroit  même  à  propos  de  le 
pofer  en  place  fur  la  terre  à  l’endroit  deftiné  ,  creufer  la  fofse  en  dedans,  8c 
enfoncer  les  pièces  de  bois  dans  la  terre  ,  de  maniéré  quelles  foient  à  niveau 
du  terrein  ,  8c  que  les  deux  pièces  de  bois  des  côtés  excédent  l’entrée  de  la 
fofse  de  deux  pieds  ,  tant  par  le  haut  que  par  le  bas  ;  que  les  deux  traverfes 
qui  font  entaillées  pour  être  enchafsées  dans  celles  des  côtés  ,  foient  plus 
épaifses  de  moitié  que  celles  des  côtés  ,  8c  quelles  excédent  de  quatre  pou¬ 
ces  au  moins  tant  d’un  bout  que  de  l’autre  ,  8c  paroifsent  plus  élevées  de 
moitié  par  l’épaifseur  du  bois  que  les  côtés  ,  comme  on  peut  le  remarquer  en 
la  figure  fui  vante  ,  lettie  A.  Après  cela  on  fait  le  couvercle  de  planches  min¬ 
ces  qui  remplifsent  l’ouverture  du  quarré  B  B.  Ce  couvercle  doit  être  partagé 
en  deux  parties  égales  ,  8c  on  fait  enforte  qu’il  s’ouvre  en  dedans  la  fofse  par 
le  milieu  ,  en  pratiquant  de  chaque  côté  deux  tourillons  gros  comme  le  doigt  > 
un  en  haut ,  8c  l’autre  en  bas  de  chaque  pièce  du  couvercle  ,  8c  qu’on  pofe  dans 
deux  mortaifes  ou  trous  qu’on  a  fait  fur  les  traverfes  proche  les  pièces  des 
côtés. 

Quelques-uns  fe  fervent ,  pour  former  le  couvercle  ,  de  deux  claies  qu’ils 
accommodent  jufte  ,  au  lieu  de  planches,  &  y  pratiquent  également  deux  tou¬ 
rillons  de  chaque  côté  y  puis  ils  y  pafsent  8c  fourrent  au  travers  des  vuides, 
des  herbes ,  des  brins  de  fougere  ,  du  genet  ou  de  la  bruyere  ,  afin  que  cela 
paroifse  comme  le  terrein  même  qui  eft  autour  ;  8c  s'il  n’y  en  avoit  point,  on 
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% feroit  pas  mal  d’en  piquer  &  d’en  répandre  aux  environ.  ,  pour  que  1  anmul 

ne  fe  méfié  point.  rde  B  Bt  fe  referme  de  lui-même  :  pour  cela  on  atta- 
Il  faut  que  e  le  un  contre-poids  ,  comme  il  eft  marque  en  U 

É^e  contre- poids  une  pente  ficelle  EE  qu’on 

noue  à  un  piauet  FF.  afin  que  le  couvercle  le  referme  ,  &  que  la  ficelle  >e  re¬ 
tienne  ,  deP  peur  qu’il  n’ouvre  trop  8c  qu  il  ne  panse  pas  le  refermer  de  u  - 

m  Quand  tout  cela  eft  fait  Ôc  mis  en  place  >  on  chafse  dans  terre  tout  autour 
&  proche  du  quarré  ,  des  piquets  de  bois  gros  a  peu  près  comme  le  poignet 
a  un  oouce  l’un  de  l’autre  :  il  eft  bon  que  les  pi  \uecs  aient  hors  de  tetre  trois 
©iedsPou  trois  pieds  8c  demi  de  haut  :  enluite  à  un  pied  8c  demi  ou  deux  -pieds 
de  diftance  ,  on  chafse  encore  dans  terre  un  pareil  rang  de  piquets  :  ces  deu 
rangs  doivent  être  placés  de  façon  qu’ils  fe  joignent  par  le  haut  comme  un 
toft  de  maifon  :  on  attache  au  haut  des  deux  rangées  de  piquets  une  perche ; 
saule  qrfon  lie  fortement  avec  des  barres  ,  qui  tonne  comme  le  faite  d  une 
charpente  ,  &  cela  des  quatre  côtés  ;  ce  qui  compofe  une  galerie  tout  autour  de 
la  fofse  ,  où  l’on  met  un  mâtin  ,  qui  eft  accoutume  a  etre  toujours  hbre , 
qui  en  fe  promenant  dans  cette  galerie  ,  s’ennuie  &  hur.e  toute  la  nuit.  Au  e 
de  chien  ,  on  y  peut  mettre  un  mouton  qui  bêle  toute  la  nuit  :  cela  attire  e  ^  ,  p , 
qui  tourne  en  dehors  de  la  galerie  pour  pourfuivre  animal  qui  eft  enferme  * 
qu  il  efpere  prendre;  l’animal  fuit  en  voyant  le  loup  &  celui  ci  ennuye  de 
tourner  toujours  en  dehors  ,  faute  par  defsus  la  galerie  de  piquets  ,  dans 
oérance  de  lui  couper  le  chemin  ,  &  tombe  dans  la  toise. 

P  Les  piquets  ont  encore  l’avantage  d’empêcher  que  des  hommes  ,  ou  des  bef- 
tiaUx  ne  tombent  dans  la  fofse.  Il  s’y  prend  quelquefois  plufieurs  loups  en  une 

mil*faut  choifir  un  terrein  qui  fe  foutienne  quand  on  le  creufe  ,  qui  ne  foit 
point  fablonneux ,  &  qui  foit  proche  le  bois  ,  &  de  1  entree  8c  fortie  des 

loups. 

Figure  d'une  fojje  pour  prendre  des  Loups . 
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[Autre  manière  de  prendre  les  Loups  au  piège  de  fer  appelle  Traquenard. 

Lorfqu’on  a  un  carnage  de  bête  morte  ,  on  tend  trois  pièges  de  fer  â  loup  en 
triangle  ,  le  carnage  au  milieu  \  le  loup  ,  après  avoir  bien  écouté  8c  regardé  au¬ 
tour  de  lui  ,  court  de  toute  fa  force  arracher  une  gueulée  de  carnage  ,  de  fe  re¬ 
tire  à  vingt  pas  pour  la  manger  ;  il  continue  toujours  de  cette  façon  jufqu  a  ce 
qu  il  foit  laonl.  A  force  d’aller  8c  venir ,  il  marche  infailliblement  fur  un  des 
trois  pièges  qui  doivenc  avoir  au  bouc  de  leur  chaîne  un  croc  de  fer  triple  ;  de 
forte  que  le  loup  en  traînant  le  piège ,  marque  la  terre  par  où  on  a  pafle  le  croc  , 
ce  qui  facilite  le  moyen  de  le  trouver.  Si  le  piège  étoit  folidemenc  attaché ,  le 
loup  calseroit  le  piège  ,  ou  le  couperoit  la  patte.  Quand  il  n’y  a  point  de  croc  tri¬ 
ple  ,  il  y  a  un  anneau  de  fer  auquel  on  attache  une  branche  de  bois  ou  un 
Jailiot ,  afin  que  le  loup,  en  traînant  ce  billot,  gagne  toujours  un  peu  de  ter- 
rein  ,  ce  qui  l'amule  &c  l’empêche  de  fe  couper  la  patte.  Il  faut  avoir  foin  d’éven¬ 
ter  le  piège,  ce  qui  fe  trouvera  amplement  expliqué  au  Chapitre  fuivant ,  à  l’ar¬ 
ticle  du  renard. 

Moyen  pour  prendre  des  Loups  avec  des  Lacs  coulans. 

On  peut  prendre  les  loups  avec  des  lacs  coulans  ,  ainfi  qu’il  eft  expliqué  au 
même  article  ,  fans  qu’ils  puiflenc  couper  la  corde  qu’on  attache  à  une  grofse 
br  anche  afin  que  le  loup  puilfe  la  traîner ,  ou  bien  à  un  petit  arbre  qui  ploie  faci¬ 
lement  ,  8c  que  le  loup  ne  puifse  point  arracher  fans  s’étrangler. 

Comment  prendre  les  Loups  avec  un  haufje-picd . 

On  prend  encore  les  loups  avec  un  haufse-pied  ,  qui  eft  un  lac  coulant, 
mais  bien  différent  de  celui  dont  on  fe  fert  à  prendre  les  renards  ;  pour  cela 
on  prépare  deux  pieux  de  bois  à  crochet  longs  de  quatre  à  cinq  pieds  ,  fui¬ 
vant  ie  terrein  où  on  les  doit  placer  ,  pointus  par  les  bout  d’en- bas  ,  pour  être 
enfoncés  en  teve  à  l’endroit  deftiné  à  tendre  le  piège  ;  deux  bâtons  gros  comme 
le  pouce  ,  qui  foient  droits,  bien  unis  8c  de  longueur  convenable  ,  pour  fervir 
de  traverses  aux  deux  pieux  à  crochet  ;  un  petit  morceau  de  bois  plat  coché  par 
le  milieu,  pour  être  attaché  à  un  endroit  de  la  corde  qu’on  attache  au  hauc  du 
baliveau  qui  fait  agir  le  refsort  8c  qui  fert  de  détente  ,  8c  quatre  ou  cinq  bâtons 
gros  ccmime  le  pouce  ,  longs  de  cinq  à  fix  pieds  ,  fuivant  que  le  juge  à  propos 
celui  qui  tend  ,  8c  cela  pour  fervir  de  matchette  qu’il  éguiferapar  les  bouts  d’en 

bas.  lis  doivent  être  égaux  en  longueur. 

Quand  011  veut  tendre  un  haufsS-pied  ,  il  faut  chercher  l’endroit  par  où  pafse 
le  loup  ,  8c  aux  environs  de  cet  endroit  choifir  un  jeune  baliveau  A.  qui  foie 
afsez  fortpôur  enlever  en  l’air  un  loup  lorfqu’il  eft  pris  par  la  patte  :  on  doit 
l’ébranler  jufqu’au  haut  ,  &  y  nouer  une  corde  grofse  comme  une  plume  à  écrire  , 
de  longueur  convenable  ,  pour  y  attacher  le  petit  morceau  de  bois  plat  qui  fert 
de  détente  ,  8c  enfuite  pafser  le  petit  bout  de  la  corde  dans  un  petit  canon  de 
fer  ,  pour  que  le  loup  étant  pris  par  la  patte  ,  ne  puifse  la  couper  avec  les 
dents  ,  8c  avec  le  refte  de  la  corde  ,  y  pratiquer  un  lac  coulant  de  grandeur 
convenable.  S’il  ne  fe  rercontroit  point  en  cet  endroit  de  baliveau  commode  , 
<5n  fe  fervira  d’une  bafcule  ,  comme  elle  eft  repréfentée  en  la  figure  fuivante 
lettre  G  ,  à  laquelle  on  attachera  fur  le  derrière  une  grofse  pierre  avec  détonné 
corde  ,  pour  faire  agir  le  refsort  comme  fait  le  baliveau.  La  corde  étant  nouée 
au  haut  du  baliveau,  on  prend  fes  mefures  pour  y  attacher  le  petit  morceau 
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de  bois  plat  coché  oui  fert  de  décence ,  on  parte  la  corde  dans  le  pecic  canon  ,  6c 
on  pratique  avec  la  même  corde  un  lac  coulant  de  la  grandeur  proportionnée  a 

l’animal  qu’on  veut  prendre:  quand  tout  eft  préparé,  on  prend  les  pieux  a  cro- 

chec  B  B.  qu’on  enfonce  fortement  en  terre  a  diltance  Sc  hauteur  égalé  ,  de  ma¬ 
nier  qu’ils  puilTent  arrêter  la  roideur  du  baliveau  qu’on  ploie  ,  ou  foutenir  lo 
poids  de  la  bafcule  qui  fait  le  redore;  puis  on  pofe  une  des  traverfes  ious  les  cro¬ 
chets  desj  pieux  ,  ôc  l’autre  traverfe  plus  bas  ,  qu’une  perfomie  tient  contre  les 
pieux  ,  pendant  qu’un  autre  tire  à  lui  la  corde  qui  effc  attachée  au  haut  du  bali¬ 
veau  /lui  fait  faire  l’arc  &  le  tient  en  état; on  parte  ladite  corde  où  eft  le  lac  cou¬ 
lant  par  deffus  les  deux  traverfes ,  &  on  fait  entrer  droit  le  petit  morceau  de  bois 
plat  qui  eft  attaché  à  la  corde  ,  &  qui  fert  de  détente  entre  Sc  contre  les  deux 
traverfes  ,  ce  qui  tient  le  piège  tendu  Sc  en  état  ;  puis  on  prend  fes  mertures  pour 
porter  fur  le  bord  de  la  traverfe  du  bas  quatre  ou  cinq  bâtons  qui  doivent  fervir 
de  marchette  ,  qu’on  enfonce  un  peu  en  terre  par  les  bouts  pointus  prefque  â; 
plat ,  de  maniéré  qu’ils  ne  reculent  point ,  &  on  les  efpace  à  diftance  égale  ;  en- 
fuite  on  les  couvre  légèrement  de  petites  branches ,  mourtfes  ,  feuilles  ou  gazons 
fort  légers  ,  &  cela  pour  imiter  le  terrein  des  environs ,  afin  que  le  loup  ne  rte  mé¬ 
fie  point  ;  après  quoi  on  étend  deffus  ,  le  plus  adroitement  qu’il  eft  portible  ,  le 
lac  coulant  :  d’autres  le  tendent  furtpendu  en  l’air ,  &c  cela  fuivant  le  génie  de  ce¬ 
lui  qui  tend. 

Explication  &  Figure  du  Hauffe-pied  tendu . 


A.  Baliveau. 

B  B  Deux  pieux  à  crochet  enfoncés 
en  terre  à  diflance  égale. 

C  C.  Deux  traverfes  ,  dont  l'une  efl 
pojée  fous  les  crochets ,  &  l'autre  plus 
bas  appuyée  feulement  contre  les  pieux. 

D.  Petit  morceau  de  bols  plat  coché 
par  le  milieu  ,  &  attaché  à  la  corde  qui 
tient  le  rejfort  où  efl  aufî pratiqué  le  lac 
coulant  q  laquelle  corde 


E.  Efl  attachée  au  haut  du  baliveam 
auquel  on  a  fait  faire  l' arc. 

F  F.  Les  bâtons  fehés  en  terre  prtf- 
quà  plat ,  &  pofés  fur  la  traverfe  dd en- 
bas  pour  fervir  de  marchette  ;  &  ils 
font  couverts  de  ce  que  l'on  a  marqué 
ci- deffus  ,  pour  imiter  le  terrein  des  en¬ 
virons. 

G.  Bafcule  au  défaut  de  baliveau . 
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il  eft  fenfible  par  cette  figure  que  lorfqu’un  loup  marche  ôc  appuie  un  peu  fur 
les  bâtons  qui  fervent  de  marchette  ,  &  qui  font  pofés  fur  le  bâton  de  la  traverfe 
d’en-bas,  il  la  fait  tomber  ,  ôc  en  même  tems  relever  le  baliveau  où  eft  attachée 
la  corde  du  lac  coulant  qui  prend  ôc  enleve  le  loup  par  le  pied. 

Quand  on  tend  le  haufle-pied  à  un  pafiage  allez  large  pour  que  le  loup  puifie 
pafier  à  côté  du  lac  coulant  „  on  fiche  en  terre  des  branchages  des  deux  côtés , 
pour  obliger  l’animal  à  palier  dans  le  piège. 

Moyens  pour  éventer  les  cordes  dont  on  fait  les  lacs  coulans . 

Prenez  dans  la  bergerie  delà  fiente  de  mouton  la  plus  fraîche,  délayez- la  dans 
lin  vaifseau  avec  de  beau ,  puis  trempez-y  les  cordes  pendant  vingt-quatre  heures  : 
ne  les  faites  point  fécher  au  foleil ,  mettez-les  fécher  fur  des  perches  au  vent  ôc  à 
l’air ,  quand  elles  ne  fervent  point. 

a  On  frotte  encore  les  cordes  de  fiente  de  loup  fraîche  ôc  nouvelle  ;  ce  qui  en 
ôte  le  fentiment  au  loup ,  comme  fait  la  fiente  de  mouton. 

Maniéré  de  faire  mourir  les  Loups  avec  des  aiguilles * 

Anciennement  on  prenoit  les  loups  aux  aiguilles;  c’étoientdeux  aiguilles  poin¬ 
tues  par  les  deux  bouts  qu’on  mettoic  en  croix;  on  les  |attachoit  l’une  fur  l’autre 
avec  un  crin  de  cheval  que  l’on  palïoit  tantôt  d’un  côté  ,  tantôt  de  l’autre,  ce 
qui  les  tenoit  en  croix  ;  mais  en  les  forçant  un  peu  ,  on  les  replioit  prefque  en- 
femble  ,  afin  de  les  enfoncer  dans  un  morceau  de  viande  :  le  loup  qui  avale  gou¬ 
lûment  ôc  qui  mâche  peu  ,  avale  les  aiguilles  ôc  la  viande  fans  s’appercevoir  de 
rien;  mais  quand  la  viande  eft  digérée  ,  les  aiguilles  reprennent  leur  première 
fituation  ôc  reviennent  en  croix  ;  alors  elles  piquent  l’inteftin  du  loup ,  ôc  le  font 
mourir  par  la  fuite. 

x  #  j 

dppdt  pour  attirer  les  Loups  &  autres  Bêtes  voraces  à  /’ ajfut. 

Il  faut  prendre  une  livre  du  plus  vieux  oing  que  l’on  puifie  trouver  ,  le  faire 
fondre  avec  une  demi-livre  de  galbanum  ,  y  mettre  une  livre  de  hannetons  pilés, 
ôc  faire  cuire  le  tout  à  petit  feu  pendant  quatre  à  cinq  heures  ;  enfuire  pafier  cette 
compofition  encore  chaude  dans  un  gros  linge  neuf,  en  le  preffant  &  exprimant 
tout  ce  qu’on  en  peut  tirer;  après  quoi  on  met  cette  compofition  dans  un  pot  de 
terre*  Ôc  on  le  garde;  plus  il  fera  vieux,  meilleur  il  fera.  On  en  frotte  la  femelle 
de  Tes  fouliers ,  Ôc  on  fe  promene  autour  des  bois  où  l’on  juge  qu’il  y  a  des  loups  , 
puis  on  s’en  revient  à  fon  affût  à  bon  vent ,  c’eft  à  dire  que  le  loup  vienne  â  vous 
avec  le  vent,  afin  qu'il  n’ait  pas  de  fentiment  du  tireur. 

Quelques-uns ,  pour  attirer  les  loups  à  l’affût ,  contrefont  le  hurlement  du  loup 
dans  un  fabot;  ce  qui  les  attire  ,  fur-tout  lorfque  les  louves  font  en  chaleur;  & 
alors  ils  approchent  allez  près  de  l’arbre  où  on  eft  pofté  pour  les -tirer  aifément. 

Dépouilles  du  Loup » 

La  graifie  de  loup  eft  un  bon  remede  pour  les  maux  d’yeux. 

Le  foie  de  loup  deftéché  ,  mis  en  pondre  &  bû  dans  du  vin  tiède  ,  eft  excellent 
pouf  les  roux  invétérées  &  pour  les  maladies  du  foie.  C’eft  auffi  au  foie  de  lorp 
que  certaines  gens  attribuent  le  prétendu  forcilége  dont  on  accufe  les  Bergers 
quand  ils  arrêtent  un  carrofie  au  milieu  du  chemin  ,  malgré  les  coups  de  louer  du 
Cocher.  Voici  y  fuiyant  eux,  de  quelle  façon  on  peut  exécuter  ce  beau  fortilége» 
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<40  LA  1  OUrir„  ie  féchec,  en  le  grillant,  iufqu’à  ce  qu’il  pmfsefe 

Prenez  un  xoie  de  oup  ,  ®  &  le  jettez  dans  l’air  fur  quelque  chemin  ou 

vous  Verrez  venir  urfcarrolTe  ,  jamais  les  chevaux  ne  paflèronc  que  cette  poudre 

n\r:rdZédee”rupl'XToientauX  hochets  des  enfans,  &  fervent  aux  Otfé- 

Vr  Les  peaux' de  loups  fervent  à  faire  des  manchons  &  des  fourrures  de  manteaux, 
dont  on  prétend  que  les  poux ,  puna.fes  &  autres  vermines  n  app™clie«  p is. 

Il  v  en  a  qui  difent  suffi  qu'une  peau  de  loup  tannee  mile  entre  les  draps  K 
|.  coLerm?e  préferve  du  froid  pendant  l'hiver ,  Sc  du  chaud  pendant  1  ete  ,  du 
fLTen  mettait  le  poil  de  la  peau  vers  for ,  5c  du  chaud  ,  en  mettant  le  poil 

^Le  grand  boyau  de  loup  &  de  louve  fert,  après  qu'il  a  été  bien ^X'^éUée  SC 
nettov»  enforte  qu’il  n'y  demeure  que  la  (impie  peau  pour  U  rendre  de hee  (se 
féchée  comme  nu  ruban  de  foie  :  c’eft  alors  un  remède  intailltb  e  pour  la  colique , 
en  fe  le  mettant  autour  des  reins  fur  la  chemife  ;  il  faut ,  ît  o  ,  i* 
celui  de  la  louve  ,  &  aux  femmes  celui  du  loup. 


CHAPITRE  X. 

De  la  Châtie  du  Renard  &  du  Blereau  ou  Taiwan  ;  des  Belettes ,  des  Martes  oit 
Fouines  ,  des  Putois  ,  &  des  Chats- fiarets . 


Article  Premie  r» 


ChaJJe  du  Renard. 

Î^E  renard  eft  un  animal  fauvage  fort  connu  ,  qui  eft  gros  comme  un  moyen 
chien;  il  eh  roux  ,  il  a  les  oreilles  courtes  &  la  queue  longue  &  fort  chargée  de 
poil  :  il  vit  de  poules  ,  d’oies  ,  de  lapins  ,  de  lièvres  ,  de  fauterelles  &  de  iouris. 
Il  n’y  a  rien  déplus  fin  que  le  renard  :  il  fe  cache  avec  beaucoup  de  précaution 
dans  des  lieux  fouterrains  ,  y  faifant  fept  ouvertures  différentes  les  unes  loin  des 
autres  ,  de  peur  que  les  Chaffcurs  lui  drefiant  des  pièges  à  un  defes  terriers  ,  ne 

le  fa  fient  tomber  dans  leurs  filets.  ,  .  - 

Le  renard  fe  trouve  prefque  dans  toutes  fortes  de  contrées ,  ioit  froides  , 
chaudes  ou  tempérées.  On  rapporte  que  dans  les  pays  feptentnonaux  i  y 
en  a  de  noirs  ,  de  blancs  &  de  rouges  ,  &  qu’ils  ont  tous  les  memes  rules 
que  ceux  que  nous  voyons  en  nos  climats.  Le  renard  ne  vit  que  par  finettes, 
&  il  eft  une  infinité  de  rufes  dont  il  fe  fert  pour  attraper  fa  proie.  J  avots 
tendu  une  efpece  de  traquenard  ou  piège  de  fer  pour  le  prendre  avec  du  foie 
de  mouron  ;  il  creufa  la  terre  par-dellbus  ,  fit  débander  le  piège  ,  &  mangea 
le  foie  à  loifir  8c  fans  danger.  Les  animaux  qui  lui  font  inférieurs  ^courent 
rifque  lorfqu’ils  tombent  fous  fes  pattes  ,  car  il  ne  les  manque  guéres.  Les 
renards  aboient  à  peu  près  comme  une  chienne  dont  la.  voix  eft  enrouee  : 
ils  chafient  les  lièvres  &  les  lapins  d’une  maniéré  afiez  plaifante.  Ils  vont  deux 
de  compagnie  à  la  chafie  aux  lapins  :  l’un  fe  met  aux  aguets  tur  les  chemins,  tan¬ 
dis  que  l’autre  chafie  dans  le  bois  ,  &  fait  entendre  un  glipiffemenr  qui  leur 
donne  l’épouvante  ,  &  les  oblige  de  fuir  dans  leurs  trous.  Le  renard  qui  les 

attend  fur  le  chemin  ,  fe  faifit  auffi-tôt  de  ceux  qui  viennent  à  fa  portée.  Comme 

le 
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le  lievre  eft  plus  rufé  que  le  lapin  ,  le  renard  aulli  fe  1ère  d  ’une  autre  finefse  pour 
le  prendre  :  il  le  mec  en  fentinelle ,  8c  aufthôt  qu’ii  eft  près  de  lui,  il  faute  delsus 
8c  le  tue. 

On  chafse  le  renard  ou  avec  des  chiens  courans  plutôt  trop  petits  que  trop 
grands ,  parcequ’ils  percent  plus  aifément  les  bois  \  ou  bien  avec  des  baisers. 
On  peut  chalser  les  renards  pendant  toute  l’année.  C’eft  ordinairement  dans  les 
bois  qu’on  va  les  chercher  ;  ils  y  font  leurs  nuits  8c  leurs  mangeures.  On  les 
quete  auffi  dans  les  garennes  de  lapins  ,  où  iis  vont  pour  dénicher  les  tembouil- 
lers  ,  qui  lont  les  petits  lapreaux  :  ils  vont  encore  le  long  des  ruifseaux  ,  pour 
y  trouver  8c  prendre  des  grenouilles  ;  8c  dans  les  champs  8c  les  bleds  ,  où  ils 
querent  8c  chalsent  les  perdreaux  ,  quand  c’en  eft  la  laifon  ,  8c  même  les  le¬ 
vreaux.  Le  renard  fe  terre  de  même  que  le  lapin,  8c  pour  l’en  empêcher,  lorf- 
qu  on  veut  le  chafser  ,  il  faut  auparavant  boucher  les  terriers  qu’on  aura  recon¬ 
nus  dans  les  buifsons. 

Chafle  du  Renard  aux  Chiens  courans . 

Quand  un  renard  eft  entré  dans  un  fort ,  on  doit  prendre  les  devans  ;  8c  fi  les 
chiens  s’en  rabattent,  on  regardera  à  terre,  pour  connoître  8c  juger  du  pied  de 
cet  animal.  Le  pied  du  renard  refsemble  fort  à  celui  d’un  chien  de  chaise  ;  on  le 
distingue  feulement  en  ce  qu’il  n’écarte  pas  tant  les  ergots  ,  s’il  n’eft  prefsé  de 
fuir  :  il  s’appuie  nèsdégerement  du  talon  quand  il  marche.  Si  le  renard  qu’on  a 
détourné  ,  eft  dans  un  builion  où  il  n'y  ait  point  de  terriers  ,  il  faut  avoir  des 
panneaux  tout  prêts  pour  tendre  au-devant  des  autres  endroits  où  l’on  fait  qu’il  y 
en  a  ;  puis  on  place  les  chiens  dans  la  fuite  la  plus  alfurée  8c  la  plus  commode 
pour  le  courre  ,  après  quoi  on  découvre  la  meute  au  rembuchement  8c  fur  les 
voies  du  renard.  Il  eft  bon  de  leur  faire  battre  les  gros  halliers  *,  c’eft  là  ordinai¬ 
rement  où  fe  retirent  les  renards.  Lorf^ue  les  chiens  ont  rencontré  un  renard  , 
on  fonne  comme  pour  le  loup ,  c’eft  à  dire  dftin  ton  grêle  ,  8c  on  crie  :  Harlou  , 
mes  bellots  ,  harlou  ,  s'en  va  ,  chiens  ,  s'en  va. 

Toutes  les  fois  que  les  chiens  font  hors  de  la  voie  ,  on  prend  les  devants 
8c  on  les  fait  fecourir  par  les  relais  ,  parcequ’ils  le  rebuteroient  à  force  de 
percer  les  brouftailles  8c  les  forts  garnis  dùfpines.  Si  le  renard  qu’on  pourfuic 
fe  terre,  ce  qu’on  connoit  par  les  chiens  qui  celfent  rout  d’un  coup  de  chaf- 
fer  ,  il  faut  faire  tourner  les  chiens  fans  leur  laifTer  perdre  la  voie  ,  8c  cher¬ 
cher  où  eft  le  terrier.  L’ayant  trouvé,  8c  aptès  avoir  reconnu  que  le  renard  y 
eft  entré  ,  ce  qu’on  connoit  par  le  pied  ,  on  le  déterre  avec  des  pioches  ,  ou 
autres  inftrumens  propres  à  cela  ;  on  prend  un  ballet  qu’on  met  dans  le  trou 
où  eft  entré  le  renard  ,  puis  on  garde  le  lilence  pour  entendre  la  voix  du 
balfet  qui  fera  dans  le  terrier ,  8c  pour  le  mieux  on  fe  couche  à  plat ,  une 
oreille  contre  terre.  On  ne  doit  pas  fouiller  le  renard  dans  un  terrier  ,  fi  ce 
n’eft  dans  un  terrein  fablonneux  ,  car  dans  les  rochers  c’eft  peine  inutile. 
Lorfque  la  tranchée  eft  ouverte  8c  qu’on  apperçoit  le  renard  ,  on  le  prend 
pour  le  faire  fouler  aux  chiens  ,  en  leur  criant ,  pour  les  animer  :  Voi-le-là  , 
roi  le  là  ,  en  fonnant  le  grêle  ,  puis  la  mort  8c  la  retraite  ,  comme  aux  autres 
chaftes. 

Le  renard  difpute  le  terrein  tant  qu’il  peut ,  8c  ce  n^eft  que  difficilement 
qu’on  le  tire  du  fort  ,  fur  tour  quand  il  s'étend  bien  loin.  Cet  animal  rufé 
met  fouvent  la  tête  dehors  8c  rentre  auffi  rôt  dedans  ,  8c  lorfqu’on  le  force  de 
fortir  ,  il  faut  que  ce  foit  à  portée  des  Chafteurs  ,  qui  l’attendent  fur  les  ave- 
aues  a'-ec  leurs  fufils.  Quand  il  eft  une  fois  en  courfe  ,  il  longe  les  chemins  tant 
T  orne  II.  M  m  m  m 
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qu’il  peut ,  afin  de  ne  guéres  laifser  de  fcmiment  aux  ch.ens  &  les  faire  tom- 
ber  en  défaut.  Lorfque  le  renard  eft  entré  dans  un  remet ,  pour  1  en  faire  for  tir 
on  fe  fert  d’une  mèche  fouffrée  dont  la  compofmon  eft  ci-apres  ,  &  les  Chat 

feurs  le  tirent. 


Manières  de  dreffer  les  BaJJets  pour  le  Panard  &  le  Blereait. 

Il  y  a  deux  fortes  de  bafiets  ,  les  uns  couverts  de  gros  poil  comme  les  barbets, 
&  qui  ont  les  jambes  droites  ,*  les  autres  les  ont  tories  6c  de  poil  court.  Ceux-ci 
coulent  plus  aifément  en  terre ,  6c  font  meilleurs  pour  les  blereaux  6c  pour  les  re¬ 
nards  terrés  :  les  premiers  fervent  à  deux  fins  ;  ils  courent  fur  terre  comme  chiens- 
courans  ,  6c  ils  entrent  plus  hardiment  en  terre  que  les  autres  ;  mais  ils  n  y  tien¬ 
nent  pas  fi  long- tems,  .  ,  ,  .  j  i 

On  met  les  jeunes  bafsets  à  la  chair  de  deux  maniérés,  en  menant  toujours  de 
vant  eux  un  ou  deux  vieux  bafsets  pour  leschafser.  Voici  la  première  maniéré. 

Quand  les  renards  6c  les  blereaux  ont  des  petits  ,  on  y  mene  tous  les  vieux  bal- 
fets  ,  on  les  laide  entrer  en  terre;  6c  lorfqu’ils  commencent  a  aboyer  ,  on  tient 
les  jeunes  auprès  des  trous  un  à  un  ,  de  peur  qu’ils  ne  fe  battent  6c  que  cela  no 
les  empêche  d’écouter  les  abois  :  après  que  les  vieux  renards  ou  blereaux  lont 
pris  ,  on  couple  tous  les  vieux  bafiets  ,  6c  on  laifie  aller  les  jeunes  dans  les  trous  ; 
quand  ils  font  en  terre  ,  on  les  encourage  à  la  proie  ,  en  leur  criant  t  Coule  à  lui , 
buffet,  coule  à  lui ,  hou  ,  prene i  ,  prene ç  ;  &  lorfqu’ils  tiennent  quelque  renar¬ 
deau  ou  quelque  petit  blereau  ,  on  le  leur  laide  étrangler  dans  le  trou  ;  on  a  at¬ 
tention  feulement  que  la  terre  ne  s'affadie  fur  eux  ,*  enfuite  on  prend  toutes  ces 
petites  bêtes  mortes ,  on  les  emporte  à  la  maifon  ,  6c  on  en  fricafse  les  roies  6c 
le  fang  avec  du  fromage  6c  de  la  graifse  ,  dont  on  fait  la  curee  aux  chiens  en 
leur  montrant  la  tête  de  leur  gibier.  Avant  ou  après  la  curee,  il  faut  laver  les 
bafiets  avec  de  l’eau  tiède  6c  du  favon  ,  pour  faire  tomber  la  terre,  qui  les  ren- 

droit  galeux.  .  . 

L’autre  maniéré  de  les  drefier  eft  toute  differente.  On  rait  acculer  par  les 
vieux  bafiets  ,  de  vieux  renards  ou  blereaux  ;  on  les  prend  6c  on  les  arrache 
tout  en  vie  avec  des  tenailles  ;  on  leur  coupe  la  mâchoire  de  deffous  ,  fans  tou¬ 
cher  à  celle  de  deffus;  enfuite  on  fait  faire  dans  un  pré  des  trous  adez  larges 
pour  que  les  bafiets  puifienc  y  entrer  deux  de  front  6c  s’y  tourner  ;  on  couvre 
tous  les  trous  de  planches  &  de  gazon  ;  on  y  met  le  renard  ou  blereau  ,  6c  on  y 
lâche  tous  les  bafsets  ,  tant  vieux  que  jeunes ,  en  les  animant  fortement  :  quand 
ils  ont  afsez  aboyé  ,  on  donne  fept  ou  huit  coups  de  bêche  à  côté  pour  les  en¬ 
hardir ,  puis  on  leve  les  planches  â  l’endroit  où  on  mis  la  bète  ,  on  la  prend 
avec  des  tenailles ,  6c  on  la  tue  devant  les  chiens  ,  ou  bien  on  la  fait  étrangler 
par  quelques  lévriers  pour  leur  en  faire  curée.  Audi-tôt  qu’elle  eft  morte  ,  on 
jette  aux  chiens  quelques  morceaux  de  fromage  qu’on  a  mis  exprès  dans  la 
gibeciere. 

Pour  chafser  avec  plaifir  au  renard  6c  au  blereau ,  il  faut  avoir  fix  ou  fept  bons 
bafsets  ,  6c  autant  d’hommes  robuftes  pour  faire  les  trous  ,  6c  qui  portent  pour 
cet  effet  des  bêches,  des  pioches ,  des  tarrieres  de  plufieurs  façons  pour  ouvrir  la 
terre  ,  des  tenailles  pour  arracher  du  trou  les  bêtes  vivantes  ,  une  pelle  6c  quel¬ 
que  vaifseau  où  l’on  met  de  l’eau  pour  faire  boire  les  chiens. 


Rufes  &  pièges  pour  détruire  les  Renards . 

Après  avoir  enfeigné  la  maniéré  de  chafser  les  renards ,  je  pafse  aux  moyens 
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de  les  prendre  par  rufes  ,  pareequ’ils  détruifent  plus  de  gibier  que  les  meilleurs 
tireurs.  On  doic  s’appliquer  à  leur  faire  la  guerre  par  toutes  fortes  de  moyens 
quelque  dépenfe  que  l’on  y  fafse  en  appâts  de  en  pièges  ,  on  en  eft  bien  récom¬ 
pense  par  1  abondance  du  gibier  de  de  la  volaille. 


Comment  on  prend  les  Renards  à  T  appât  ,  avec  un  piège  de  fer 

appelle  Traquenard . 

• 

.  Quand  on  fait  un  bois  où  il  y  a  des  renards  ,  il  faut ,  à  une  difta  nce  environ  de 
cinquante  pas  du  bois  ,  becher  la  terre  de  quatre  pieds  en  quarté  &  la  rendre 
bien  menue ,  afin  que  le  pied  de  l’animal  s’imprime  facilement  defsus  ,  ôc  faire  la 
metne chofe  en  differens  endroits ,  mais  toujours  dans  un  lieu  découvert,  éloi- 
gned  arbres,  haies  de  buifsons  ,  de  peur  que  le  renard  ne  prenne  de  la  défiance. 
On  fait  frire  dans  du  fain-doux  plufieurs  petits  oifeaux  de  morceaux  de  pain  ,  on 
y  met  gros  comme  un  pois  de  galbanum  de  autant  de  camphre  (  on  conferve  le 
camphre  dans  du  coton  ,  ou  dans  de  la  graine  de  lin  ,  dans  une  bouteille  de  verre 
bien  fermee)  ;  on  met  le  tout  dans  un  petit  pot  qui  ne  fert  qu’à  cela  ,  puis  l’on 
jette  fur  la  terre  béchée  de  petits  morceaux  de  petits  oifeaux  de  pain  frits  en  dif- 
ferens  endroits ,  &  particuliérement  dans  le  milieu.  Si  le  renard  y  a  donné,  ce 
qui  fe  voit  par  l’imprelîion  des  pieds  ,  on  remet  le  foir  les  mêmes  appâts  aux  mê¬ 
mes  endroits,  de  cela  plufieurs  jours  de  fuite,  jufqu’à  ce  que  l’on  remarque  que 
le  renard  n’ait  plus  de  défiance,  marche, enfonce  le  pied  ,  de  mange  indifférem¬ 
ment  par-tout  fur  la  terre  que  l’on  a  remuée  y  pour  lors  on  rend  le  piège  de  fer 
dans  la  terre  béchée ,  mais  fur  un  fonds  afsez  folide  pour  que  le  fin  renard  n’aille 
pas  creufer  en  defsous  du  piège  ,  de  on  le  recouvre  de  la  même  terre ,  qui  doit 
être  bien  écrafée  de  bien  unie  par  defsus  le  piège  ,  de  généralement  dans  l’éten¬ 
due  de  quatre  pieds  de  terre  en  quarré. 

Il  faut  que  le  piège  foit  à  planchette  tombante  ,  pareeque  les  autres  détentes 
font  fujettes  à  manquer  :  la  planchette  doit  être  d’un  pouce  plus  petite  ,  ou  avoir 
un  pouce  de  jeu  dans  le  rond  du  piège  ,  ce  qui  eft  la  même  chofe  ,  afin  que  le  re¬ 
nard  détende  plus  dans  le  milieu  du  piège ,  de  que  les  ailes  Je  prennent  plus  haut 
par  la  jambe. 

Il  y  a  ,  rue  de  Charenton ,  fauxbourg  Saint  Antoine ,  vis-à-vis  la  Maifon  du  Dia¬ 
ble  ,  à  Paris ,  le  nommé  Marcy  ,  qui  fait  dans  la  perfeélion  les  pièges  à  planchette 
tombante. 

Lorfque  le  piège  eft  tendu,  on  met  fur  toute  la  terre  remuée  des  morceaux  de 
l’appât ,  comme  on  a  fait  les  foirs  précédens  ,  de  sûrement  le  renard  eft  pris  la 
même  nuir. 

Un  renard  qui  a  été  pris  ,  Se  qui  pour  fe  fauver  s’eft  coupé  la  parte  ,  s’y  re¬ 
prend  au  bout  de  huit  jours  avec  cet  appât  y  cela  arrive  ,  pareeque  n’ayant  que 
trois  pattes  ,  il  a  plus  de  peine  à  trouver  de  quoi  vivre  :  l’appât  d'ailleurs  eft  fore 
à  fon  goût,  de  la  faim  le  force  d’en  manger  :  pour  lors  l’on  met  deux  pièges  éloi¬ 
gnés  l’un  de  l’autre  d’un  pied  de  demi  ou  deux  pieds  y  le  renard  fe  prend  ordi¬ 
nairement  devant  Se  derrière,  de  on  n’a  point  à  craindre  qu’il  fe  coupe  la  patte 
davantage. 

Ils  ne  fe  coupent  la  patte  que  lorfque  le  jour  approche:  le  défefpoir  de  11e 
pouvoir  re  retirer  au  bois ,  les  détermine  à  prendre  ce  parti. 

Le  tendeur  doit  aller  voir  au  piège  à  dix  ou  onze  heures  du  foir ,  de  devant  le 
jour  lorf^u’on  tend  en  hiver  ,  qui  eft  la  faifon  où  les  peaux  font  bonnes  pour  la 
vente.  Tel  tendeur  en  a  pris  trois  pendant  la  même  nuit  à  un  même  piège  ,  après  y 
avoir  été  en  trois  fois  différentes ,  de  toujours  retendu  au  même  endroit. 

M  m  m  m  i j 
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Onand  il  séle  beaucoup ,  le  piège  ne  détend  pas  dans  la  terre ,  ainfi  on  eft  oblige 
déporter  deS|a  cendre  bien  lèche ,  que  l'on  dtfpofe  de  la  meme  hgure  que  la  terre 
remuée,  le  renard  s'y  accoutume  ,6c  on  tend  le  piegequ  on  recouvre  de  cendre 

qUpôm8b!en'at"ndrê ,  on  fait  d'abord  une  folTe  de  deux  pouces  de  profondeur ,  de 
la  orandeur  du  piège  ;  dans  cette  folle  ,  on  en  fait  une  plus  petite  de  la  grandeur 
delà  planchette  ,  profonde  de  trois  ou  quatre  pouces ,  6c  on  1  emplit  de  moufle 
ou  deVeuilles  :  cela  fe  fait  pour  fupporter  la  planchette  ,  de  peur  que  le  piege  ne 
détende  trop  facilement  ;  puis  on  ôte  de  la  terre  pour  enfoncer  le  redort  &  la 
chaîne  *  on  recouvre  le  tour  de  terre  menue  ,  de  cendre  ou  de  feuilles. 

Le  arand  fecret  conlifte  à  préfent  à  ôter  l’odeur  du  piege  ,  parceque  fi  le  renard 
en  a  le  vent  il  n’en  approchera  jamais.  On  fait  tremper  le  piege  vingt  quatre 
heures  en  eau  courante  ou  claire  ;  lorfqu’il  y  a  dans  le  bois  du  genet ,  on  en  frotte 
fortement  :  fi  le  renard  n’approche  pas  du  piege  ,  qu  il  fe  dthe  de  cette  odeur  , 
&  qu’il  y  ait  dans  les  bois  où  il  fe  trouve  ordinairement  des  plantes  odoriféran¬ 
tes  .comme  ferpolet ,  thym  fauvage  ,  titimale  ,  on  en  frotte  le  piege  au  lieu  de 
genet  :  voilà  ce  qu’on  appelle  éventer  le  piege.  Il  eft  a  remarquer  que  quand  un 
renard  a  été  pris ,  le  piège  eft  éventé  pour  plus  de  huit  jours ;  ainfi  on  eft  dilpenle 

de  le  frotter  d’aucune  chofe.  n  r  A  .  ,  ,  .  r 

Il  y  a  des  rendeurs  qui  le  frottent  de  fiente  nouvelle  &c  fraîche  de  renard  ,  iorl- 

qu’ils  en  trouvent;  d’autres  fe  fervent  de  la  fauce  de  l’appât.  Il  faut  toujours  ca¬ 
cher  le  piège  dans  le  bois  ou  dans  un  buifton ,  &  ne  le  pas  rapporter  a  la  maiion  : 
fi  on  le  rapporte ,  on  doit  le  pendre  dehors  en  plein  air  ,  parcequ’il  prendroit  ians 

cela  une  odeur  fufpe&e  aux  renards.  .  v 

Quelques  uns  fe  fervent  encore  pour  l’appat ,  d  une  pente  terrine  ou  ils  met¬ 
tent  du  bouillon  du  pot,-  ils  y  font  cuire  dedans  des  vuidanges  de  volailles  , 
cols  de  canards,  ailerons  ,  couennes  de  lard  ,  petits  oifeaux ,  pies  ,  geais  ,  en  y 
métrant  un  peu  de  camphre  &  de  galbanum  ;puis  ils  tordent  le  bout  d  une  petite 
gaule  ,  y  attachent  un  petit  paquet  d’herbes  féches  qu’ils  trempent  .dans  le 
bouillon  qui  eft  dans  le  petit  pot  ;  enfuite  ils  le  traînent  fur  a  terre  le  long  des 
bois ,  &  ils  jettent  de  petits  morceaux  de  viande  fur  la  terre  bechee  on  lur  une 
raupmiere  nouvellement  faite,  dont  la  terre  eft  bien  étendue  &  unie  avec  la  main, 
qui  fait  le  même  effet.  D’autres  fe  fervent  de  jambon  grillé  ,  vieux  fromage 
grillé  ,  hareng-faur  ,  pies  &  geais  grillés. 


Moyen  pour  faire  venir  les  Renards  ou.  I  on  vent  ,  &  les  tirer  a  t  affût. 

Il  faut  prendre  une  renarde  quand  elle  eft  en  amour ,  lui  couper  la  nature  avec 
le  boudin  &  les  rognons  ,  &  faites  bouillir  le  tout  avec  du  galbanum  dans  un  pot 
de  terre  bien  lutté  &  fermé  :  puis  prendre  une  couenne  de  lard  grillee  &  la  trem¬ 
per  toute  chaude  dans  cette  drogue  :  on  prétend  qu’avec  cet  appat  on  peut  faire 
traînée  ôc  conduire  les  renards  où  Lon  veut  les  faire  venir.  Cetre  drogue  fe  cor>* 
ferve  un  an.  Il  faut  fe  frotter  la  femelle  des  fouliers  de  bouzes  de  vaches. 


Jutre  manière . 

On  prend  du  benjoin  ,  de  l’afTa-fœtida,  parties  égales  ;  on  fait  fondre  le  tout 
avec  du  vieux-oing,  ôc  on  en  compofe  un  onguent  pour  s’en  frotter  la  femelle 
des  fouliers^ 
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j4morct  merveilleufe  pour  attirer  les  Renards  à  l'affût. 


On  prend  quatre  livres  de  hannetons,  quatre  livres  de  graille  de  viande  rôtie  , 
&  un  pot  de  terre  dans  lequel  il  faut  mettre  d’abord  deux  livres  de  la  graille  rô¬ 
tie  ,  8c  enfuite  les  hannetons  ;  puis  y  ajouter  une  livre  de  graille  d’oie  rôtie,  8c 
jetter  par  délias  les  deux  autres  livres  de  graiffe  de  viande  avec  un  peu  de  gaiba- 
num  8c  de  camphre  :  on  ferme  bien  le  pot ,  6c  on  laifse  pourrir  le  tout  dans  du 
fumier  chaud  de  cheval  pendant  lix  femaines  ;  enfuite  on  s’en  frotte  la  femelle 
de  fouliers  ,  on  va  fur  les  terriers  des  renards ,  on  fe  promene  aufii  dans  les  rou¬ 
tes  de  la  garenne  ou  bois ,  &  on  fe  retire  à  fon  affût. 

.  Moyens  Jinguliers pour  tirer  les  Renards  à  V affût. 

II  faut  attacher  une  poule  en  vie  au  pied  d’un  arbre  qui  foit  dans  une  taille 
proche  un  fort  où  il  y  ait  des  renards ,  puis  nouer  à  Taîle  de  la  poule  une  longue 
ficelle,  monter  fur  l’arbre  ,  fe  huter  dedans  ,  6c  être  une  demi  heure  fans  faire 
de  bruit ,  car  les  renards  ont  toujours  l’oreille  au  guet  :  après  ce  tems  on  tire  la 
ficelle  pour  faire  crier  la  poule  :  les  renards  ,  ainfi  que  les  putois  ,  chats  harets , 
entendant  le  cri  de  la  poule  ,  croient  quec’eft  quelqu’autre  petit  renard  qui  vient 
de  la  petite  guerre  6c  qui  emporte  fa  proie  ,  8c  pour  en  avoir  leur  part  ,  ils  ac¬ 
courent  au  cri ,  8c  alors  on  les  peut  tirer  aifément.  On  doit  changer  de  place  lorf- 
qu’on  a  tiré  ,  8c  aller  loin  de  cet  endroit. 

On  peut  encore  tirer  les  renards  à  l’affût  ,’au  clair  de  la  lune ,  de  cette  maniéré. 
Il  faut  être  deux  ou  trois  de  compagnie  :  deux  fe  pofient  à  la  rive  dubois  fur  des 
arbres,  8c  un  autre  porte  avec  lui  deux  poules  en  vie,  &  fe  place  à  cinquante  ou 
cent  pas  de  la  rive  du  bois ,  de  maniéré  que  cela  fade  le  triangle  avec  les  deux  ti¬ 
reurs  qui  font  poftés  fur  les  arbres  :  celui  qui  tient  les  poules,  les  fait  crier  de 
tems  en  tems ,  pour  attirer  les  renards  à  portée  des  tireurs,  qui  doivent  prendre 
garde  de  bleffer  celui  qui  fait  crier  les  poules. 


Comment  empoifonner  les  Renards . 

On  vuide  des  boyaux  de  mouton  ou  de  porc  ,  qu’on  emplit  d’une  pâte  faite 
avec  de  la  noix  vomique  en  poudre  mêlée  avec  du  fain  doux  :  on  coupe  le  bou¬ 
din  d’un  pouce  &  demi  de  long  qu’on  lie  par  les  deux  bouts  :  on  place  chaque 
bout  du  boudin  fur  une  petite  pierre  plate  avec  deux  petites  tuiles  ou  ardoifes  que 
l’on  appuie  l’une  contre  l’autre  ,  ce  qui  imite  un  petit  toit ,  8c  cela  afin  qu’il  foie 
garanti  de  la  pluie  •  ou  bien  ou  en  fait  de  petites  pelotes  de  la  grofleur  d’une  noix 
que  fon  couvre  de  la  moitié  d’une  écaille  d’œuf  y  on  met  à  côté  un  petit  morceau 
de  pain  frit  dans. du  fain-doux  ,où  l’on  amis  un  peu  de  galbanum  8c  de  champhre, 
ou  au  lieu  de  pain  ,  ôn  frit  du  vieux  fromage  ,  jambon  ,  hareng  fore  ou  hareng 
falé  qu’on  a  mis  fumer  pendant  vingt  quatre  heures  ;  le  renard  évente  cet  appât 
de  fort  loin.  On  place  ordinairement  les  gobes  empoifonnées  â  une  toife  des  pe¬ 
tits  fentiers  8c  chemins,  8c  autour  des  bois  :  rien  ne  détruit  tant  les  renards  ,  8c 
tout  cela  a  été  fort  éprouvé. 

Quand  la  terre  eft  couverte  de  neige,  c’eft  alors  qu’on  prend  pins  de  renards 
pareequ’ils  font  plus  affamés  :  on  leur  mer  les  gobes  fur  des  piquets  chaffés  en 
terre  ,  qui  excédent  la  neige  d’environ  un  pied  ,  une  gobe  fur  le  bout  de  chaque 
piquer  ,  avec  un  peu  de  rôtie  au  bout  du  piquet  pour  attirer  les  renards  :  tous  les 
matin  le  tendeur  va  relever  toutes  les  gobes ,  fuit  le  renard  à  la  trace  ,  le  trouve 
mort  à  peu  de  diftance >  6r  profite  de  fa  peau. 
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Composition  d'une  mèche  qui  fait  fortir  les  Renards  des  terriers. 

On  prend  des  bouts  de  mèche  de  coton  grotte  comme  le  petit  doigt,  qu’on 
trempe  6c  qu'on  lailfe  imbiber  dans  de  l’huile  de  foufre  ,  6c  qu’on  roule  enluite 
dans  du  ioufre  fondu  où  l’on  a  mêlé  du  verre  pilé ,  qui ,  en  rougifsant ,  fait  brûler 
mieux  le  foufre  ;  6c  avant  qu’ils  foient  refroidis  ,  on  les  roule  dans  de  l’orpin  en 
poudre,  autrement  dit  ,  arlenic  jaune;  puis  on  fait  une  pâte  liquide  de  vinaigre 
très  fort  avec  de  la  poudre  à  canon  ;  on  trempe  les  mèches  dedans  plulieurs  fois , 
jufqu’à  ce  qu'il  y  ait  un  enduit  un  peu  épais  de  cette  derniere  compofition  :  en- 
iuite  on  met  tremper  des  morceaux  de  vieux  linge  pendant  un  jour  dans  de  l’u¬ 
rine  d  homme  gardée  depuis  long  tems  ;  on  en  enveloppe  bien  chaque  bout  de 
mèche  6c  toute  la  compofition  qui  l’environne  ,  qui  en  fe  caftant  fe  perdroitfans 
cette  précaution  ;  on  lie  bien  le  linge  qui  enveloppe  chaque  bout  de  la  mèche. 
Quand  on  veut  s’en  fervir ,  |on  l’allume  &  on  l’enfonce  dans  les  terriers  ,  &  la. 
compofition  6c  le  linge  qui  l’enveloppe,  tout  fe  brûle  enfemble.  Comme  l’huile  de 
foufre  eft|chere,on  peut  y  fubftituer  de  l’eau-de-vie  où  on  aura  délayé  de  la  pou*, 
dre  à  canon  ,  en  imbiber  les  mèches  6c  les  rouler  dans  du  foufre  fondu. 

On  laille  les  trous  du  terrier  fur  lefquels  le  vent  frappe  débouchés  ,  pareeque 
le  vent  refoule  dans  les  terriers  la  fumée  que  la  mèche  reproduit.  On  bouche 
tous  les  trous  au-defsous  du  vent  avec  du  gazon  ,  à  l’exception  de  celui  où  l’on 
met  la  mèche  qui  eft  pareillement  au  defsous  du  vent  ;  celui  qui  l’allume  fe  met 
à  genoux  de  façon  que  le  vent  lui  fouffle  contre  le  dos;  dans  cette  fnuation  il  eft 
par-defsus  le  trou  où  il  met  la  mèche  allumée  le  plus  avant  qu'il  eft  polïible  ,  puis 
il  le  bouche  fur  le  champ  avec  du  gazon  ;  de  cette  maniéré  la  fumée  que  produit 
la  mèche  en  la  plaçant  ,  eft  emportée  par  le  vent ,  6c  ne  donne  pas  dans  le  nez 
de  celui  qui  la  tient  ;  ce  qui  feroit  défagréable  s’il  la  refpiroit. 

Il  n’y  a  rien  dans  les  terriers  qui  réfitte  à  cette  mèche  ,  &  les  renards  fortent 
fur  le  champ  ;on  peut  les  prendre  avec  des  panneaux;  ils  ne  rentrent  pas  de  plus 
de  quatre  mois  dans  les  terriers  fumés ,  ce  qui  fouvenr  les  fait  quitter  le  pays ,  ne 
trouvant  plus  d’endroit  où  fe  retirer.  Lorfqu’on  veut  les  chafser  avec  les  chiens 
courans ,  on  fait  fumer  les  terriers  la  veille.  Si  le  renard  terre  devant  les  chiens 
dans  un  autre  terrier  ,  par  le  moyen  de  ces  mèches  on  le  fait  fortir  fur  le  champ 
fans  le  fecours  des  baftets  qui  produit  un  travail  très-confidérable  ,  6c  qui  eft  tou¬ 
jours  inutile  dans  les  rochers. 

Maniéré  de  prendre  les  Renards  avec  le  lac  coulant. 

Il  faut  prendre  une  corde  de  chanvre  mâle  grolTe  comme  un  tuyau  de  plume 
à  écrire  ,  la  faire  bouillir  dans  de  Feau  avec  de  petites  branches  de  genêt ,  ou 
bien  la  frotter  de  fiente  de  renard  nouvelle  On  a  un  bout  de  canon  de  fufil  A , 
qu’on  lime  par  un  bout  en  biais  de  long  également  de  chaque  côté,  de  façon 
que  cela  repréfente  une  petite  fourche  à  deux  branches  ,  dont  les  bouts  doivent 
être  fort  pointus.  On  fait  un  trou  au  canon  B  ,  un  peu  au  deftus  de  la  fourche  , 
de  la  grofteur  de  la  corde  ;  on  fait  un  nœud  â  un  bout  de  cette  corde  ,  6c  on  paftô 
par  dehors  en  dedans  du  canon  ,  l’autre  bout  où  il  n’y  a  point  de  nœud  ,  que  l’on 
fait  reftortir  du  dedans  du  canon  en  dehors  ,  par  le  bout  où  eft  la  fourche  :  quand 
la  corde  eft  tirée  de  fa  longueur  ,  6c  que  le  nœud  qui  eft  à  un  bout  eft  arrête 
fur  le  trou  que  Fon  a  fait  au  canon  ,  on  prend  l’autre  bout  de  la  corde  6c  on  re- 
pafte  le  bout  fans  nœud  dans  la  fourche  6c  tout  le  long  du  canon  en  dedans ,  de 
maniéré  qu’elle  forte  par  l’autre  bouc ,  6c  l’on  tire  la  corde  jufqu’à  ce  que  cela 
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Forme  un  lac  de  la  grandeur  que  l’on  veut  :  on  tend  ce  lac  ou  à  l’entrée  d’un  ter- 
ner  ,  ou  à  un  endroit  où  on  le  juge  à  propos  ;  lorfque  le  renard  s’y  prend  ,  il  ne 
peut  couper  la  corde ,  parcequ’il  ne  fauroit  mordre  que  le  canon  qui  l’enveloppe  ; 
&  comme  il  fe  pique  le  col  avec  le  bout  du  canon  qui  eft  pointu  8c  enfourche  , 
cela  le  fait  tirer  de  maniéré  qu’il  s’étrangle.  On  y  prendroit  même  un  loup  8c  un 
blereau  ,  fans  qu  il  pût  couper  la  corde  •  il  eft  à  propos  d’attacher  le  bout  de  la 
Ç 0fde  a  une  branche  qui  ploie  8c  faffe  le  reffort ,  ou  à  un  pieu  D. 

Figure  d'un  Lac  coulant  tendu . 


Dépouille  du  Renard . 


La  graiffe  de  renard  eft  bonne  pour  les  engelures  8c  pour  les  douleurs  de  nerfs  ; 
le  poumon  eft  bon  pour  les  afthmatiques  8c  les  pulmoniques  ;  8c  le  fang  8c  l»s 
parues  génitales  en  font  excellentes  pour  la  pierre.  Les  gens  de  campagne  man* 
gent  les  renardeaux  en  automne  ;  8c  les  queues  de  renards  fervent  de  balai. 

Article  IL 
Chaffe  du  Blereau  ou  TaiJJon  ;  Melis  ou  Taxus. 

Le  blereau  eft  plus  gros  que  le  renard  :  il  a  la  peau  vilaine  ,  garnie  d’un  poil 
hérilféôc  de  couleur  grisâtre  ,  les  dents  fort  pointues  8c  le  dos  large.  11  tient  du 
cochon ,  du  chien  8c  du  renard.  Il  ne  s’écarte  guéres  de  fon  terrier,  &  il  y  rentre 
auflî- tôt  qu’il  entend  la  voix  du  Chaffeur  ou  des  chiens.  Cet  animal  eft  prefque 
toujours  caché  quand  il  fait  mauvais  tems  ,  fa  morfure  eft  dangereufe  ;  il  fe 
plaît  dans  les  lieux  montueux.  Il  vit  de  crapauds  8c  de  vers  ;  il  aime  beaucoup 
les  pommes  5c  les  raifins  ,  8c  il  s’en  engraiffe  en  automne.  On  connoît  1  âge 
des  blereaux  à  la  quantité  des  trous  qu’ils  ont  fous  la  queue  ;  car  ils  augmentent 
tous  les  ans.  On  trouve  les  blereaux  aux  bords  des  bois  8c  dans  les  haies;  ils  n’en 
Torrent  que  la  nuit  5c  après  le  foleil  couché  ,  li  ce  n’eft  en  été  que  la  faim  les  ea 
fait  fortir  plutôt. 

Le  pied  du  blereau  différé  beaucoup  de  celui  des  autres  animaux  qu'on  chafte,, 
ce  qui  en  rend  la  connoiffance  aifée  :  il  a  les  doigts  du  pied  tous  égaux  8c  le  talon 
fort  gros;  il  pefe  du  pied  quand  il  marche  ,  8c  le  fait  porter  également  à  terre. 

On  chaffe  le  blereau,  de  même  que  les  renards ,  avec  des  ballets  auxquels  on 
met  des  colliers  à  grelots ,  dont  le  fon  fait  fuir  8c  acculer  le  blereau ,  &  annonce 
à  peu  près  où  font  les  balfets ,  8c  quand  on  n’entend  plus  ni  leur  voix  ,  ni  les  gre¬ 
lots  ,  parcequ’ils  font  chargés  de  terre  ,  on  peut  percer  le  terrein  à  l’endroit  où 
Lon  a  cefté  de  les  entendre  ,  afin  de  les  dégager  s’ils  font  en  preffe. 

Avant  de  les  lâcher  dans  le  terrier  ,  il  faut  examiner  où  en  font  les  acculs  & 
quelle  eft  la  difpofition  du  terrein  :  s'il  eft  en  coteau  ou  en  pente ,  on  y  fait  entrer 
les  baffets  parles  trous  d’en-bas  ,  afin  que  les  blereaux  s’acculent  fur  le  haut  ,  où 
il  y  aura  bien  moins  de  terre  â  percer  pour  les  découvrir  :fi  le  lieu  eft  plat,  on 
Miet  les  baffets  à  l’entrée  la  plus  haute.  Mais  avant  que  de  les  faire  entrer  dans  le 


la  nouvelle  maison  rustique. 

terrier ,  il  eft  bon  de  frapper  deffïis  la  terre  vingt  ou  trente  coups  de  malle  ,  ahti 
que  les  blereaux  fortent  du  milieu  du  terrier  pour  aller  dans  quelque  actul.  > 

On  ne  doit  jamais  lâcher  moins  de  deux  ou  trois  ballets  a  la  lois ,  ahn  que  sa- 
nimant  Lun  l’autre,  ils  acculent  la  bête  plus  vue  Aulli  rot  qu  on  les  y  lent  forces, 
il  faut  encore  frapper  la  terre  de  deux  ou  trois  bons  coups  de  malle  ,  8c  dans  le 
moment  la  percer  droit  où  on  entend  la  voix  du  ballet. 

Les  blereaux  acculés  ont  Couvent  la  malice  de  le  couvrir  de  terre  »  &  le  déro¬ 
bent  ainfi  à  la  vue  des  ballets,*  mais  aulli  tôt  qu  on  a  découvert  leur  fore  on  les 
en  arrache  tout  vivans  avec  des  tenailles  :  on  ne  les  prend  point  par  le  tnnieu  du 
corps  ,  car  ils  mordroient  les  chiens  ;  on  leur  met  une  branche  des  tenailles  dans 
la  gueule  8c  l’autre  par  dellous ,  8c  on  les  tire  ainii  à  force  :  on  les  atfomme  ,  ou 
bien  on  les  porte  en  vie  ,  dans  un  fac,  à  la  maifon  ,  pour  les  lâcher  aux  chiens 

8c  leur  en  faire  curée.  .  .  r  , 

Il  eft  bon  d’avoir  à  cette  chafTe  des  bottes  ou  des  bottines  fortes ,  de  peur  que 

le  blereau  ne  fe  jette  aux  jambes. 

*  r*  t  ‘  *  '  t 

Maniéré  de  prendre  des  Blereaux  aux  pièges» 

Comme  ces  animaux  font  tout  le  jour  dans  leurs  terriers  »  8c  qu  ils  ne  ferrent 
que  la  nuit  pour  chercher  leur  nourriture  ,  quand  on  trouve  plulienrs  de  leurs 
trous ,  on  attache  à  l’entrée  de  ces  trous  une  feuille  de  papier  blanc  ;  on  en  re- 
ferve  un  le  plus  convenable  ,  auquel  on  n’y  en  met  point  ,&ony  tend  un  piege 
de  fer  qu’on  recouvre  bien  de  rerre.  Le  papier  blanc  leur  fait  peur  ;  ils  lonr  quel¬ 
quefois  plulienrs  jours  fans  paroître  ,  mais  il  ne  faut  pas  s’impatienter  i  tôt  oïl 
tard  la  faim  les  fait  fortir  ,  8c  toujours  par  l'endroit  où  eft  le  piege.  On  peur  y 
tendre  au  lieu  de  piège  ,  un  lac  coulant,  comme  il  eft  explique  ci-devant  pouc 
les  renards  :  il  eft;  auflî  sûr. 

D épouille  du  Blereau . 

La  graille  de  blereaux  eft  bonne  pour  les  maux  de  reins  8c  les  gouttes  feiati- 
ques  \  on  la  vend  aux  Droguiftes  ,  la  peau  au  Pelletieis  ,  6c  le  poil  fert  a  lait© 
des  pinceaux  pour  les  Peintres  8c  les  Doreurs. 

Article  III. 

Chajje  de  la  Belette  ,  de  la  Marte  ou  Fouine  ,  des  Putois  &  Chats-Harets» 

La  belette  ,  mujlella  .  a  le  mufeau  étroit  ,  le  corps  menu  8c  longuet  ,  la  queue 
courte  ,  le  dos  8c  les  côtés  rouges  avec  le  gofter  blanc.  On  en  voit  de  blanches 
dans  les  pays  feptentrionaux  :  on  les  apprivoife  en  leur  frottant  les  dents  avec 
de  l’ail.  Leur  morfure  eft  vemmeufe,  le  remede  eft  de  fe  frotter  la  plaie  ou  avec 
la  peau  de  belette  delléchée  ,  ou  avec  de  l’huile  dans  laquelle  on  a  laifTé  pourrir 
un  de  ces  animaux.  Ils  habitent  les  cavernes  ,  les  fentes  de  murailles  ,  les  gran¬ 
ges  8c  érables  \  8c  quoiqu’ils  vivent  ordinairement  de  fouris  ,  de  taupes  8c  autres 
infeétes  ,  ils  montent  dans  les  colombiers  pour  en  manger  les  ce  Ts  \  ils  Lucent 
le  fang  &  arrachent  les  yeux  des  bêtes  qu’ils  trouvent,  &  ils  attrapent  quelque¬ 
fois  1  es  lièvres. 

La  fouine ,  martes  ,  eft  une  efpece  de  belette  grofse  comme  un  chat ,  mais  plus 
longue,  qui  eft  d’une  couleur  fauve  tirant  fur  le  noir  ,  8c  qui  a  les  dents  très- 

blanches  , 
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b;  anches ,  inégales  de  très-fortes  :  elle  mange  les  poules ,  les  pigeons ,  les  poulets, 
te  en  avale  les  œufs.  La  marte  zibeline ,  dont  on  fait  de  d  belles  fourrures,  vient 
des  pays  feprentrionaux ,  de  même  que  l’hermine ,  mus ponticus  ,  qui  eft  une  pe¬ 
tite  belette  qui  prend  les  fouris  ,  qui  a  le  bout  de  la  queue  noire  ,&qui  eft  blan¬ 
che  1  hiver.  Sur  la  fin  de  Mai  elle  reprend  fa  couleur  ordinaire  ,  qui  tire  fur  le 
verd-de-mer  <Sc  fur  le  roux  éclatant  ;  elleeft  lefymbole  de  la  pureté. 

f;e  putois,  putorius ,  eft  une  efpece  de  chat  ou  de  belette  plus  grand  que  la 
fouine.  Il  a  le  col  plus  étroit,  le  ventre  plus  large  ,  la  queue  &  les  cuiftes  plus 
noires  ,  de  les  côrés  plus  roux  avec  un  double  rang  de  poils  ,  dont  les  uns  font 
courts  &  roux  ,  <S e  les  autres  plus  longs  de  noirs.  Il  cherche  les  greniers  ,  les 
poulaillers  ,  les  bois  de  les  rivages,  parcequ’il  vit  de  fouris  ,  de  volailles  de  d’oi- 
ieatix  a  qui  il  commence  par  arracher  la  têre  ,  de  poilTons  ,  de  grenouilles  ,  &c. 
oa  mauvaife  odeur  1  annonce  par-tout  où  il  eft  j  il  put  moins  l’hiver  que  l’été.  Sa 
peau  fert  à  faire  des  fourrures. 

Les  Chafteurs  appellent  chats-harets ,  les  chats  fauvages  qui  fe  font  retirés  dans 
les  oois  de  les  garennes  j  ils  font  un  grand  dégât  de  gibier  de  de  volaille. 

On  chafte  tous  ces  ennemis  avec  des  balTets  ,qui  s’apprennent  même  à  monter 
aux  echelles  pour  les  relancer  par* tout  dans  les  granges  de  autres  bâtimens  ,  le 
long  defquels  on  les  guette  pour  les  tuer  à  coups  de  fufil  ;  ou  bien  on  les  prend 
aux  piégés  ,  ou  on  les  fufilie  en  les  attirant  au  cti  de  la  poule. 

Il  y  a  auflï  des  pièges  pour  les  renards  de  pour  les  loups  ,  de  il  s’en  fait  de  diffé¬ 
rentes  fortes,  qui  font  expliquées  dans  le  Livre  qui  a  pour  titre  :  les  Amufemens 
de  la  Campagne  ,  ou  nouvelles  rufes  innocentes  de  la  ChaJJe  &  de  la  Pêche  ,  deux 
volumes  in-11,  qui  fe  vendent  chez  le  même  Libraire. 

Broyon  ou  Affbmmoir  pour  prendre  les  Bêtes  puantes. 

On  tend  cette  machine  ,  dont  la  figure  eft  ci-après  ,  fur  les  bords  de  dans  les 
creux  des  folles  fecs  ,  fur  les  palîées  ,  à  l’entrée  des  retraites  ,  de  généralement 
par-tout  où  on  peut  attraper  des  renards  ,  blereaux  ,  fouines  de  autres  bêtes  cac- 
naffieres. 

A.  A.  Sont  deux  piquets  fourchus  fichés  en  terre  ferme  :  B.  B.  font  deux  bâ¬ 
tons  de  traverfes  ,  dont  l’un  eft  pofé  fur  les  fourches  des  piquets  A.  A.  Du  milieu 
de  ce  premier  bâton  de  traverfe  ,  pend  une  pecite  corde  C.  au  bout  de  laquelle 
eft  un  petit  morceau  de  bois  E.  applati  par  en  bas  :  entre  le  haut  de  ce  petit  mor¬ 
ceau  de  bois  E.  de  la  corde  C.  on  place  le  fécond  bâton  de  traverfe  B.  qui  s’ap¬ 
puie  contre  les  piquets  A,  L’autre  bout  du  même  morceau  de  bois  E .  fert  à  faire 
le  jeu  &  la  detente  ,  en  le  mettant  dans  une  petite  coche  qu’on  a  fait  au  bout  de 
la  latte  ou  bâton  F.  G.  de  cette  latte  eft  arrêtée  contre  terre  au  pieu  H.  par  un 
crochet  qu’on  y  a  fait  au  bout  G .  ou  par  un  bout  de  corde. 

Les  deux  bâtons  /. /.  pofent  d’un  bout  à  terre  ,  de  de  l’autre  entre  les  piquets 
A.  A .  fur  le  bâton  inférieur  B.  qui  eftfoutenu  par  la  corde  de  détente  C.  E.  qui 
eft  tendue.  On  charge  les  deux  bâtons  /.  d’une  grotte  pierre  ,  de  elle  écrafera  l’a¬ 
nimal  qui ,  en  pattant  par  dettous  ,  détendra  la  latte  ou  bâton  F,  G.  pourvu  qu’on 
ait  eu  la  précaution  d’entourer  tout  ce  petit  édifice  ruftique  de  branchages  ,  qui 
ne  lailïeront  de  palfage  â  l’animal  que  par  dettous  la  pierre  de  l’endroit  D.  qu’on 
lui  aura  laide  libre  pour  traverfer  le  piège.  On  peut  mettre  de  l’appât  fur  la  latte 
pour  l’attirer. 

Au  lieu  des  deux  bâtons  poftiches  1.  on  peut  prendre  une  planche  ou  deux, 
ou  faire  un  chaffis  plat  qui  couvrira  en  plein  toute  la  latte  F.  G.  de  la  largeur 
quÂ  eft  entre  les  deux  piquets  A.  A,  Cette  planche  ou  chaffis  étant  arrêtée  en  l,r 
Tome  II,  Nnnn 


(fço  L  A  N  O  ’J  V  E  L  L  EM  A  ISO  RU  [ou£  anjma[  qu; 

&  portant  par  ‘  eXhTO G  fe  trouvera  pris  fous  la  planche  OU  chaffis  ,  parce, 
par  la  detente  de  la  latte  J  •  cr-  ‘e  l>”  r  i -Af-m fr-r. 
qu'on  y  aura  mis  delfus  une  charge  fuftifante  pour  1  ectaler. 

Figure  du  Broyon  ou  AJJommoir » 


Avis  important. 

Ouand  on  empoifonne  un  champ  par  des  gobes ,  ou  qu’on  tend  quelque  piège 
i  loues  ou  autre  qui  pourroit  être  dangereux  aux  beft.au*  ,  fou  vent  meme  aux. 
ffinfans  ,’il  eft  d’ufage  d'en  avertir  le  Public  au  fottir  de  la  Mefïe  de  1  aroilfe. 


CHAPITRE  XI. 

De  La  C baffe  du  Lièvre „ 

Le  lièvre  eft  un  animal  a(Tez  connu  ,  qui  a  le  poil  long  &  tirant  fur  le  roux  , 
les  oreilles  droites  &  longues  ,  &  le  corps  fouple  :  il  eft  timide  &  très- fin  il  a 
Fouie  fubtile  ,  &  pour  être  en  état  de  partir  au  moindre  bruit ,  il  dort  accioup  > 
les  yeux  ouverts ,  latête  pofée  fur  les  deux  pieds  de  devant  ;  ce  qui  s  appelle  en 
Blazon  ,  lièvre  pofè .  Il  connoît  tous  les  changemens  des  tems.  il  n  eft  gueies  d  a- 
nimal  plus  rufé  ni  plus  fujet  au  changement  des  laifons.  Il  y  a  une  efpece  de  lie- 

Vr  Les°liévres  des  montagnes  6c  des  lieux  fecs  font  les  meilleurs  :  ceux  des  plaines 
&  des  vallées  font  plus  grands ,  mais  ils  font  ordinairement  ladres  quand  i  s  - 
quentent  les  lieux  aquatiques.  Les  levrauts  ont  le  ventre  blanc  5  6c  les  Lie  - 

1  °DanUe 'montagnes  de  Dauphiné  Sc  de  Savoye,  lès  lièvres  blancs  font  ccrn- 

muns ,  pareequ  ils  ont  toujours  la  neige  devant  les  yeux  :  ils  devienne  gus 
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Qu’on  les  renferme  dans  des  lieux  où  ils  n’en  voient  plus  y  Sc  Quand  on  les  remec 
dans  les  neiges  ;  ils  reprennent  leur  première  blancheur. 

Connoijfance  du  Lièvre* 

Ceux  qui  veulent  chaiïer  un  lièvre  ,  doivent  faire  réflexion  fur  la  maniéré  d  a- 
gir  de  cet  animal ,  félon  les  faifons  Sc  les  tems ,  lorfqu’il  fe  relève  le  foir  du  bois 
■ou  du  lieu  où  il  s'eft  mis  au  gîte ,  pour  s’y  repofer  &  cacher  ,  comme  il  fait  la 
nuit ,  &  de  la  façon  qu’il  fe  retire  Sc  rentre  au  matin.  Pour  le  bien  favoir ,  il 
faut  que  celui  qui  fait  chafler  les  chiens  aille  le  foir  ail  relevé  du  lièvre,  Sc 
le  matin  à  la  rentrée  ,  d’où  il  connoîtra  à  point  nommé  le  tems  qu  il  fera  ce 
jour-là  ,  afin  qu’il  en  puifle  être  plus  afluré  ,  Sc  du  lieu  où  il  pourra  trouver  un 
lièvre  :  je  ne  dis  point  qu’il  doive  être  exaéfc  à  fuivre  Sc  à  remarquer  où  un  lievre 
fe  met  au  gîte  ,  mais  feulement  qu’il  obferve  le  matin  s’il  rentre  dans  le  bois 
d’où  il  l’aura  vû  fortir ,  ou  s’il  s’eft  mis  dans  quelque  hallier  ,  ce  qui  fera  un 
ligne  infaillible  qu’il  ne  pleuvera  pas  ce  jour-là  ;  car  le  lièvre  ne  fe  met  jamais 
dans  le  fort  quand  il  doit  pleuvoir  ,  à  caufe  qu’il  feroit  mouille  dans  fon  gîte  , 
&  qu’il  feroit  toujours  inquiété  par  l’eau  tombant  des  branches  de  des  feuilles, 
il  choifira  plutôt  fa  demeure  fur  le  panchant  d’un  folle  qui  fera  a  1  abri  de  a 
pluie  Sc  du  vent ,  Sc  où  l’eau  pourra  s’égouter  lans  venir  fur  lui  ,  ou  aux  lieux 
•éminens  dans  la  pleine  ,  ou  fur  quelque  tas  de  pierres  ,  Sc  lorfqu  il  doit  faire 
de  grands  vents  Sc  froids  ,  il  rentre  dans  les  bois  pour  y  etre  a  couvert  y  mais 
quand  il  demeure  au  gîte  dans  les  guerets  ou  dans  les  bleds  ,  c’ePc  un  ligne  allure 
du  beau  tems.  Ces  remarques  fe  doivent  faire  félon  les  faifons ,  1  âge  Sc  le  natu¬ 
rel  des  lièvres  ^  car  les  levrauts  Sc  les  jeunes  lievres  n  ont  point  encore  toutes 
ces  adrefles,  à  caufe  qu’ils  demeurent  dans  les  lieux  où  ils  font  nés  Sc  nourris  , 
jufqu’à  ce  qu’ils  foient  forts.  Il  en  faut  auflï  excepter  les  lièvres  ladres  ,  qui  font 
leurs  demeures  dans  des  lieux  humides  Sc  marécageux  ,  comme  dans  quelques 
petites  ifîes  ,  Sc  aux  queues  des  étangs  fut  des  buttes  de  joncs  ,  ou  dans  les  bas 
des  terres  auprès  des  prés,  y  ayant  ordinairement  de  1  eau  dans  leur  gîte.  Exceptez 
encore  les  tems  que  les  lievres  font  en  amour  ^  alors  ils  font  fi  dérangés  dans  leur 
façon  d’agir, que  l’oniTy  peut  faire  aucun  jugement, à  caufe  qu’ils  font  toujours 
fur  pied  ,  courant  les  uns  après  les  autres  jour  Sc  nuit  :  mais  ils  n  ont  pas  leurs 
faifons  de  chaleur  fi  réglées  que  les  autres  bêtes  ^  Sc  ce  qui  le  fait  connoître  ,  c’ell 
que  nous  voyons  des  levrauts  prefqu’en  tout  tems;  néanmoins  ils  ont  les  mois 
de  Décembre  Sc  Janvier  pour  leur  principale  Sc  plus  allurée  chaleur  ,  que  je 
crois  être  réglée  par  les  vieux  lièvres  ;  car  ceux  qui  peuvent  être  en  chaleur  dans 
les  autres  tems  ,  font  des  lévrauts  qui  naiflent  dans  les  faifons  extraordinai¬ 
res  ,  Sc  qui  viennent  en  âge  Sc  en  chaleur  dans  un  tems  déréglé  ,  n’ayant  bougé 
d’enfemble  ,  où  fe  rencontrent  ordinairement  le  mâle  Sc  la  femelle  ,  qui  fait 
quelquefois  trois  levrauts  ,  ce  qui  fe  voit  lorfqu’on  en  prend  un  qui  aura  une 
étoile  au  front. 

Il  n’y  a  aucune  connoitfancepar  le  pied  entre  le  male  Sc  la  femelle  ;  mais  on 
en  peut  faire  des  conjeéfures  ,  quand  on  en  défait  la  nuit  avec  les  chiens  courans, 
pareeque  le  mâle  fait  beaucoup  plus  de  pays  que  la  femelle ,  qui  ne  fait  que  tour¬ 
ner  à  l’entour  du  lieu  où  elle  fe  veut  mettre  au  gîte  :  auflï  lorfqu’on  les  chafle  ,  la 
femelle  tourne  plus  que  le  mâle  ,  tient  moins  de  pays  ,  Sc  ne  s’éloigne  pas  tant 
de  la  vue  des  chiens.  Le  mâle  a  ordinairement  la  tête  plus  courte  Sc  plus  quarrée, 
h  corfage  plus  petit  Sc  le  poil  plus  rouge. 
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Snifo  ns  où  l’on  doit  quêter  les  Lièvres . 

L’automne  eft  la  faifon  la  plus  propre  pour  dreffer  les  jeunes  chiens.  Lorfqu 
fait  fec  ,  on  doit  chercher  les  lièvres  dans  les  chaumes  de  bled  3c  d’avoine  ,  fur- 
tour  où  il  y  aura  des  chardons  ;  3c  quand  il  aura  plu  ,  les  queter  dans  les  terres 
nouvellement  labourées,  les  lièvres  nefe  plaifant  pas  dans  les  chaumes  lorfqu’ils 
font  mouillés:  les  lévrauts  gîtent  dans  les  haies  ôc  huilions  y  durant  l’hiver  ,  dans, 
quelques  petits  bois  3c  gros  halliers  où  il  y  aura  quelque  tas  de  pierres  ,  3c  iur  le 
haut  des  folles  ,  3c  quand  il  fera  une  belle  journée  ,  dans  les  bleds  verds,  où  on 
peut  avoir  connoiflance  qu’ils  font  au  gîre  par  la  vapeur  de  leur  haleine,  qui  pa- 
roît  comme  une  petite  fumée  y  c’eft  la  pratique  qui  peut  donner  cette  connoif- 
fance  :  ils  fe  mettent  aufîi  volontiers  dans  quelque  maifon  ruinée  ,  où  il  fe  trou¬ 
vera  des  épines  3c  ronces  pour  être  à  l’abri  du  vent  ;  au  prinrems  >  dans  les  terres 
nouvellement  labourées  ;  3c  quand  il  fait  chaud ,  au  pied  dq^quelques  petits  buif- 
lons  ou  genêts  ,  proche  d’un  gagnage  ,  pour  être  à  couvert  des  mouches. 


Rufes  du  Lièvre  couru . 

Les  lièvres  font  les  plus  rufés  de  tous  les  animaux  que  l’on  chall'e ,  particulière¬ 
ment  les  vieux  ,  3c  ceux  qui  ont  été  chaflés  par  des  chiens  coiîrans  ;  ce  que  l’on 
peut  connoître  quand  ils  fe  font  voir  dans  le  gîte,  d’où  ils  ne  veulent  point  partir 
qu’en  leur  donnant  de  la  houfiîne;  comme  aufii  quand  ils  fe  mettent  au  milieu 
d’une  plaine  3c  au  lieu  le  plus  éminent ,  3c  que  lorfqu’ils  en  font  partis ,  pour  com¬ 
mencer  à  courir,  ils  fe  font  petits  ,  3c  qu’étant  entrés  dans  un  chemin  ils  le  lon¬ 
gent  ,  3c  fecouent  le  jarret  de  tems  en  tems.  Par  ces  lignes  ,  on  peut  juger  qu’ils 
font  d’une  grande  vîtelfe  3c  d’haleine  ,  3c  que  c’eft  un  mâle;  car  les  femelles  , 
comme  j’ai  déjà  dit ,  ne  s’écartent  pas  fi  loin  de  leurs  demeures  ,  joint  qu  elles 
font  ordinairement  dans  les  huilions  ou  fur  le  bord  de  quelque  folle.  Ci  ce  n’eft 
par  un  jour  extraordinairement  beau.  Ce  lièvre  pourra  donc  longer  un  chemin 
de  demi-lieue  ou  plus  ,  3c  jufqu’â  ce  qu’il  ait  trouvé  un  carrefour  où  il  y  ait  plu- 
fieurs  chemins  pour  faire  fes  rufes  ,  en  les  longeant  3c  revenant  fur  lui  ,  courant 
de  toute  fa  force  ,  afin  de  maintenir  l’avanrnge  qu’il  a  d’être  fort  longé  &  éloi¬ 
gné  des  chiens,*  puis  les  entendant  venir ,  s’il  y  a  quelque  grande  piece  de  terre 
labourée  ,  il  y  entrera  faifant  encore  le  petit  de  peur  d’être  apperçu  ;  s’il  fait 
chaud  Sc  que  la  terre  foit  féche ,  il  la  traverfera ,  ayant  l’adrefte  &  la  rufe  de  faire 
voler  la  poudre  par-tout  où  il  palîe  pour  couvrir  fes  voies  ,  3c  ôter  une  partie  du 
fentiment  aux  chiens  qui  le  challent;  s’il  a  fait  quelque  pluie  ,  il  s’allongera  dans 
les  raies  où  l’eau  aura  un  peu  couru  &  où  il  feragâcheitx  ,  afin  qu’il  emporte  de 
cette  terre  détrempée  avec  fes  pieds  qu’il  a  très  garnis  de  poils  :  en  cela  il  ôte  en¬ 
core  le  fentiment  aux  chiens  ,  qui  trouveront  auflî  fes  voies  aller  de  hautes  erres  , 
à  caufe  du  tems  qu’il  leur  aura  fallu  pour  démêler  ces  retours  3c  rufes  :  alors  fe 
voyant  fort  longé  des  chiens,  3c  ayanr  le  tems  de  chercher  le  change  ,  il  le  va 
trouver  ;  3c  comme  il  eft  l'ancien  ,  il  fait  partir  le  jeune  lièvre  de  fon  gîte  ,  en  le 
battant  s’il  n’en  veut  fortir ,  3c  fe  met  en  fa  place. 

Le  lièvre  nouveau  qui  entend  former  les  cors  3c  venir  les  chiens  ,  s’en  va;  les 
chiens  arrivent  ou  ie^  lièvre  de  la  meute  eft  relaiiTé,  qui  ne  s’en  ira  pas  à  moins 
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Si  cette  rufe  ne  lui  réuflùipas  ,  étant  relancé  8c  échappé  des  chiens ,  ç*n  lui 
Verra  faire  des  diligences  très-grandes  pour  regagner  fon  avantage  &  s’éloi¬ 
gner  encore  des  chiens  pour  chercher  quelqu’autre  occafion  de  rufer.  Quand  il 
voit  un  troupeau  de  vaches  ou  de  brebis  épars  ,  il  y  va  doucement  en  fe  faifanc 
petit  ,  pour  ne  les  pas  épouvanter  8c  rallembler ,  afin  qu’il  y  puiiîe  faire  deux  ou 
trois  rufes  avant  que  de  fe  mettre  au  milieu  d’eux  :  là  il  attendra  les  chiens ,  qui , 
étant  venus,  peuvent  courre  après  le  bétail  ,  8c  par  leurs  fuites ,  auront  patte  fur 
les  voies  du  lièvre,  &  les  auront  effacées,  ce  qui  en  ôtera  le  fentiment.  S’il  eft 
relance  ,  il  s’en  ira  encore  de  toute  fa  force  droit  à  quelque  hameau ,  pour  y  rufer 
a  1  entour  des  maifons  dans  les  chemins  battus  de  bétail  ;  enfuite  s’il  y  a  quelques 
maifons  ruinées  de  long-tems  ,  il  montera  huit  ou  dix  pieds  fur  une  muraille 
pour  s  y  relaifter.  Quand  il  eft  encore  relancé  ,  il  s’en  va  dans  quelque  petit  bois  , 
rauant  feinte  de  le  patter  ,  &  revient  fur  fes  voies.  Sur  fes  fins  ,  allant  dans  une 
plaine  ,  il  fe  mettra  dans  quelque  trôu  qu’aura  fait  un  chien  dans  la  terre  pour 
chercher  un  mulot ,  ou  fur  quelque  rocher  ,  ou  le  long  des  haies  fur  quelque 
rolle  ou  dans  quelque  orniere  de  grand  chemin  ,  après  avoir  fait  un  élan  8c  un 
laut  extraordinaire  ,  afin  que  les  chiens  n’en  aient  pas  le  fentiment  jufques  là. 
Ce  n  eft  pas  qu’un  lièvre  fafte  toutes  ces  rufes  lorfqu’il  eft  chafté  ,  mais  elles  peu¬ 
vent  arriver  en  plufieurs  chafifes.  Si  c’eft  un  lièvre  ladre  ,  on  le  peut  connoître 
aufti-toc  qu’il  fera  forci  de  fon  gîte  ,  qu’on  trouvera  dans  des  lieux  marécageux  8c 
fouvent  pleins  d’eau  :  ce  lièvre  fera  fes  rufes  contraires  au  premier  dont  j’ai  par- 
car  celui-ci  fe  fera  chafter  dans  des  lieux  humides  ,  8c  battra  l’eau  quelque, 
fois  ,  quand  il  la  rencontrera  commode  à  fa  hauteur,  en  regardant  les  lieux  ma¬ 
récageux  ,  qui  font  le  centre  de  fa  demeure. 

Comment  chajfer  1e  Lièvre  avec  les  Chiens. 

La  chatte  du  lièvre  avec  des  chiens,  eft  un  des  plus  agréables  pîaifirs  qu’on 
puifte  prendre  à  la  campagne  ,  fur-  tout  lorfque  les  chiens  font  bien  inftruits  ,  8c 
qu’un  Chafteur  entend  fon  métier.  Il  ne  doit  point  les  mener  pendant  la  rofée 
cela  leur  ôte  le  fentiment  8c  les  empêche  d’aller  droit  au  gibier  ;  &  s’ils  font  ren¬ 
contre,  ce  n’eft  que  par  hafard.  On  peut  néanmoins  y  chaffèr  quelquefois  quand 
les  chaleurs  font  grandes. 

On  doit  ob  fer  ver  les  vents,  c’eft-à-dire  de  ne  point  chafter  lorfqu’ils  foufflent 
irop  fort;  cela  emporte  la  voie  des  Chafteurs,  ce  qui  fait  que  les  chiens  ne  peu¬ 
vent  obéir  :  cependant  fi  ce  n’éroit  que  le  vent  du  midi  qui  foufflât  ,  on  pourrcit 
chalfer  ,  pourvu  que  ce  ne  fût  pas  dans  une  grande  plaine. 

On  ne  met  les  chiens  en  chatte  qu’après  avoir  obfervé  le  côté  du  vent. 

Quand  iis  ont  rencontré  ,  on  tient  la  voie  du  lièvre  8c  on  le  fuit  jufqu’à  ce  qu’ils 
l’aient  lancé.  Il  faut  toujours  donner  d’abord  aux  lièvres  les  chiens  qui  font  les 
mieux  inftruits  ,  8c  lâcher  les  jeunes  un  quart-d’heure  après;  les  jeunes  chiens 
trouvant  d’abord  la  voie  du  lièvre  ,  prennent  de  bonnes  impreftions  8c  une  véri¬ 
table  connoiisance  du  gibier.  On  ne  doit  en  ufer  ainfi  que  trois  ou  quatre  fois  ; 
car  apres  cela  on  peut  les  lâcher  avec  les  autres,  ils  achèveront  de  leur  apprendre 
leur  devoir. 

Après  qu’on  a  lancé  les  chiens  ,  on  leur  laifse  pafsex  leur  première  fougue  , 
puis  on  les  appelle  en  leur  difant  :  A  moi ,  chiens  ,  tièhaut.  S’ils  ne  reviennent 
pas  ,  on  fonne  du  cor  par  mots  entrecoupés  ,  &  le  premier  fon  du  grêle.  Lorfque 
les  chiens  font  de  retour  &  afsemblés  vers  celui  qui  les  appelle  .  on  les  mene 
,  quêter  dans  le  vent  ,  afin  de  mieux  fentir  leur  gibier  ,  en  leur  criant  â  plufieurs 
K  fois  :  Bellement ,  mes  hellots\  8c  pouf  les  faire  quêter  avec  plus  d’action  ,  on  leur 
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trie  :  Holeo  ,  holoo  ,  holoo  :  enfuite  on  fonne  du  cor  à  mots  entrecoupes  dit  gros 

l^vÆî.  nuit  du  lièvre  -  alors  U  faut 
ali?r  a“  d  qui  l'on  a  créance  ,  &  lui  dire  à  plufieurs  fols  :  Vd-u  alU ,  en 
l'appellant  par  fou  nom  ,  &  fonner  pour  faire  afsembler  les  antres ■  qui  I le  remet- 
tronc  fur  les  voies.  Souvent  ces  voies  vont  de  trop  hautes  erres  fie  lortqu  on  v  c 
quelles  ne  font  que  tourner  ,  on  juge  que  le  lievre  va  fe  gîter  loin  de-la 
ce  Heu  eft  celui  où  il  aura  fait  fon  viandis  6c  fa  nuit  :  alors  les  Chafseurs  doi  e 
aller  prendre  de  grands  devants  dans  le  vent ,  appeller  leurs  chiens  pour  âpre 
quêter  le  lièvre  ,  tâchant  toujours  avant  que  de  les  lâcher ,  de  remarquer  de  1  œil 
où  il  eft  gîté.  Le  lièvre  étant  découvert  ,  on  crie  d’abord  :  Holoo,  je  le  voi  . 
marche  toujours  pour  ne  point  faire  partir  le  lièvre  :  puis  menant  les  chiens 
quelques  pas  de  lui,  on  le  fait  lever  fans  que  les  chiens  le  voient  d  abord,  fie 
auflî  tôt  que  le  lièvre  eft  parti ,  on  examine  s’il  eft  grand  ou  petit ,  s  il  eft  ro  g  , 
gris-blanc  ou  gris-brun  ,  afin  que  s’il  y  part  quelque  change  on  puilse  le ï  reco 
noître.  Il  faut  alors  laifser  aller  les  chiens  doucement,  s  en  eloigner  de  cent  P  » 
6e  enfuite  de  cinquante  feulement,  fans  s  ecarter  a  droite  ni  a  gauc  ie  ans 
droit  où  l’on  chaise  le  lièvre  ,  de  crainte  d’en  rompre  les  voies  ,  le  lievre  ne  - 
fant  alors  que  tourner  6e  empêcher  les  chiens  de  pouvoir  reprendre  le  bout  du  e- 

tour  6e  les  faire  tomber  en  défaut.  .  .  A  » 

Celui  qui  porte  le  cor  ,  ne  doit  fonner  que  derrière  les  chiens  ,  quand  meme 
ils  verraient  le  lièvre.  Il  fufiic  qu’ils  chafsent ,  autrement  ce  ton  du  cor  teroit 
venir  ceux  qui  font  hors  de  la  voie  ,  &  leur  apprendrait  a  couper  ,  au  lieu  qu 
doit  toujours  les  maintenir  enfemble  pour  chafser  a  plus  grand  bruit,  bi  que  - 
qu’un  des  chiens  emporte  la  voie  du  lièvre  cent  pas  ou  plus  devant  les  autres  , 
il  faut  l’arrêter ,  en  lui  difant:  Derrière.  Dans  cette  chafse  les  chiens  font  quelque¬ 
fois  tous  en  défaut  ;  alors  les  Chafseurs  ayant  remarque  le  lievre  demeure  ,  do  - 
vent  aufii  tôt  fonner  pour  afsembler  les  chiens  ,  afin  de  relever  le  défaut,  M  e 
lièvre  enfile  6e  longe  un  chemin  ,  &  qu’il  foit  déjà  bien  loin  devant  les  chiens  » 
on  ne  prefsera  point  les  chiens  ,  afin  de  donner  le  loifir  a  ceux  qui  font  es  plus 
éloignés  d’en  trouver  le  retour.  Si  les  chiens  les  plus  écartés  prennent  la  voie 
du  retour  dans  un  gueret  où  le  lièvre  fe  plaît  fouvent  a  courir  en  traverfant  , 
6e  qu’il  ne  paroifse  point  que  les  premiers  /oient  demeures  ,  on  doit  tonner 
alors  pour  chiens ,  &  leur  parler  pour  leur  faire  maintenir  la  voie.  Il  ne  faut 
point  nrefser  les  chiens  dans  ce  gueret;  on  les  ferait  aller  a  droite  &  a  gauche  , 
de  on  les  obligerait  à  prendre  le  change  en  rencontrant  un  autre  lievre  ;  car  c  elt 
dans  ces  endroits  où  les  lièvres  gîtent  le  plus  volontiers  ,  &  ou  tes  chiens  ont 
moins  de  nez.  Ce  lièvre  peut  être  fort  longe  de  les  terres  fec  ies  ,  1  peu 
voler  la  poudre  en  courant ,  ce  qui  recouvre  une  grande  partie  des  voies  ;  ou 
bien  il  aura  peut  être  plu  ,  6e  le  lièvre  emportera  de  la  terre  a  (es  pieds.  1  ous 
ces  inconvéniens  ôtent  ou  diminuent  beaucoup  le  fentiment  aux  chiens.  vuaIY 
cela  arrive  on  appelle  les  chiens  ,  6e  on  les  mene  avec  foi  prendre  les  grands 
devants  jufques  dans  des  terres  plus  dures  &  labourées  de  plus  longue  main 
où  il  foit  cru  des  herbes  ,  6e  où  le  lièvre  puifse  faire  des  portées  en  pluheurs 
endroits  ,  ce  qui  augmente  le  fentiment  aux  chiens.  Une  mrre^  en  rric  ie  n  e 
pas  encore  mauvaife  pour  cela  ,  6e  c’eft  dans  tous  ces  endroits^ou  l  on  doit  mener 
les  chiens  prendre  les  devants  ,  les  faifant  doucement  requeter  ,  ce  onnant  , 
comme  on  l’a  déjà  dit  ,  afin  que  lorfque  le  lièvre  viendra  a  pafser  ,  ils  s  en  ra  ''a 
rent  &  le  chafsent.  Si  après  avoir  rencontré  les  voies,  on  rentre  dans  les  terres 
fraîchement  labourées,  il  faut  reprendre  les  grands  devants  pour  aller  dans  des 
terres  plus  fermes  6e  remplies  d’herbes  :  enfuite  fi  le  lievre  n  eft  point  pa  se  ,  ou 
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reprend  encore  les  devants  jufqu’à  trois  fois ,  obfervant  à  chacune  de  les  raccour¬ 
cir  toujours  de  plus  en  plus.  Il  eft:  bon  d’aller  doucement  ;  car  il  faut  que  les 
chiens  aient  le  tems  de  s’en  rabattre  ,•  on  les  aide  de  l’œil;  &  fi  le  lièvre  n  eft  pas 
pâlie  ,  c’eft  une  preuve  infaillible  qu’il  s’eft:  flâtré  8c  relaillé  ;  alors  on  le  regarde 
en  fe  baillant  dans  les  endroits  où  l'on  croit  qu’il  fe  fera  repofé  ,  pour  tâcher  d’en 
découvrir  les  voies  ;  8c  fi  l’on  voit  partir  un  lièvre  ,  on  ne  doit  point  le  pourfuivre 
qu’auparavant  on  ne  fâche  l’endroit  d’où  il  eft  parti ,  pour  voir  fi  c’eft  un  gîte  ou 
une  fiâtrure  :  fi  c’eft  un  gîte ,  il  fera  enfoncé  8c  fort  battu  ;  ce  qu’ils  font  avec  leurs 
pieds  avant  que  de  s’y  mettre,,  comme  étant  le,  lieu  qu’ils  choififient  pour  y  de¬ 
meurer  le  jour  8c  y  être  plus  cachés  :  fi  c’eft  une  fiâtrure  ,  la  forme  n’y  paroîcra 
que  peu  ,  puifqu’ils  ne  s’y  mettent  que  fur  le  ventre  ,  n’ayant  pas  le  tems  de  la 
bien  former  ,  ils  s’y  rafent  feulement  le  plus  qu’ils  peuvent  :  8c  enfin  fi  c’eft  une 
forme  ,  c’eft  un  fîgne  que  c’eft  un  lièvre  frais. 

Cette  fiâtrure  a  quelquefois  été  faite  par  un  autre  lièvre  que  celui  qu’on  chafte; 
mais  il  eft  aifé  de  reconnoître  cela ,  parceque  la  fiâtrure  d’un  lièvre  frais  eft  bien 
plus  enfoncée  que  celle  d’un  lièvre  couru  ,  ou  que  lorfqu’on  le  reclame  ,  il  court 
en  d’autres  lieux,  il  allonge  le  jarret  ,  fait  diligence  8c  fe  forlonge  encore  devant 
les  chiens ,  afin  d’avoir  le  tems  de  rufer  d’une  autre  maniéré  ,  particulièrement 
fi  c’eft  un  mâle, à  caufe  qu’il  fait  plus  de  pays  qu’une  femelle  ,  il  ira  chercher  un 
carrefour  où  fe  trouveront  plufieurs  chemins  ,  dans  lefquels  il  ira  8c  viendra  de 
toute  fa  force;  enfuite  il  fe  relaifterafur  le  bord  d’un  folié  ,  après  s’être  élancé  de 
toute  fa  force  pour  s’écarter  de  fes  dernieres  voies  ,  afin  que  les  chiens  n’aillent 
pas  jufqu’â  lui  en  le  ch  alfa  nt.  C’eft  donc  dans  ce  carrefour  que  doivent  aller  les 
Chafieurs  ;  8c  s’ils  voient  que  leurs  chiens  chaftent  dans  tous  les  chemins,  ils  les 
rappelleront  en  les  fonnant  8c  leur  parlant,  ainfi  qu’on  l’a  déjà  dit,  afin  qu’ils  re¬ 
viennent  à  eux  pour  requêter  8c  prendre  les  devants  autour  de  ces  chemins  8c 
tin  peu  au-delà  de  l’endroit  où  l’on  faura  que  le  lièvre  aura  fait  fes  retours  pour 
y  trouver  fes  dernieres  voies. 

Il  fe  peut  que  le  lièvre  s’en  aille  fans  qu’on  le  trouve  pafie  ,•  pour  lors  8c  après 
avoir  pris  les  devans  entiers  au-delà  de  toutes  les  voies  ,  fi  l’on  veut  être  sûr  qu’il 
refte,  on  ramene  les  chiens  requêter  autour  de  ce  carrefour  dans  les  haies  8c  dans 
les  buiftons  :  en  les  animant  de  la  voix  pour  les  obliger  d’y  entrer  :  les  Chafieurs 
battent  ces  buiftons  ,  le  haut  des  foliés  qui  font  entre  les  terres  labourables ,  8c 
les  chemins  où  le  lièvre  fe  pourroit  relaiflery  8c  l’ayant  relancé  ,  il  faut  encore , 
pour  être  certain  fi  c’eft  celui  de  la  meute  ,  aller  voir  au  lieu  d’où  il  eft  parti  pour 
juger  fi  c’eft  une  forme  ou  une  flâtrure  ,  8c  examiner  quand  il  court  fi  c’eft  celui 
qu’on  a  déjà  chafte.  Le  lièvre  qu’on  poulie  allonge  quelquefois  le  jarret  du  côté 
où  il  y  a  des  beftiaux  qui  paillent  ,  afin  que  les  voies  du  lièvre  s'effacent,  8c  que 
les  chiens  ne  le  Tentent  plus  :  quand  cela  arrive  ,  8c  avant  que  les  chiens  foienc 
mêlés  parmi  ces  beftiaux  ,  on  les  rompt  8c  on  va  prendre  de  grands  devants 
avec  eux  ,  afin  de  retrouver  les  voies  qu’on  a  perdues.  Il  faut  obferver  fi  le  liè¬ 
vre  n’auroit  pas  été  jufqu’au  bétail ,  8c  qu’il  s’en  fut  retourné;  alors  on  prendra 
les  devants  plus  grands  par  l’endroit  d’où  on  eft  venu,  8c  l’ayant  relancé  ,  s’il 
va  dans  des  clos  où  il  pourroit  avoir  eu  connoiftance  de  quelques  levrauts  dont 
il  auroit  donné  le  change  ,  on  le  connoîtra  en  voyant  chafter  les  chiens  ,  qui  ne 
feront  que  tourner.  Cela  étant ,  on  rompra  les  chiens  ,  8c  on  prendra  avec  eux 
les  grands  devants  ,  pour  connoîcre  fi  après  que  le  lièvre  aura  donné  le  change  , 
il  s’en  eft  allé  :  s’il  n’eft  point  pâlie ,  on  remet  les  chiens  en  chafte  ,  on  les  fait 
requêter  à  l’endroit  d’où  le  change  eft  parti ,  8c  on  bat  les  mafures ,  les  débris  de 
maifon  8c  toutes  les  ronces  qu’on  trouve  ,-  car  c’eft-là  où  le  lièvre  peut  être  fiâtré. 
Quelquefois  aufli ,  après  s’être  relancé  ,  il  va  fe  mettre  dans  un  trou  de  blerçau 
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ou  de  renard  ,  ou  fous  quelque  rocher;  ce  qu’on  pourra  connoure  par  les  chiens 
qui  le  châtreront  jufques  là  ,  6c  à  la  voie  du  lievre  qui  eft  longue  6c  étroite  ; 
(  celles  du  renard  8c  du  blereau  font  rondes  6c  beaucoup  plus  larges)  ,  on 
l’en  pourra  tirer  avec  une  branche  d’églantier  ou  rofier  fauvage  qu  on  leur¬ 
rera  dans  le  trou  la  pointe  des  épines  renverfee  vers  la  main;  6c  lorlquon 
fendra  que  le  bouc  touchera  le  lièvre  ,  on  appuiera  6c  on  tournera  la  bran¬ 
che  qui  s’attachera  au  poil  ;  de  cette  maniéré  on  le  tirera  aifement  hors  du 


trou. 


Quand  on  châtie  un  lièvre  ladre  ,  au  lieu  de  s’aller  flâtrer  dans  les  endroits 
donc  nous  venons  de  parler  ,  il  gagne  les  marécages  6c  les  queues  d  étangs  ,  6c 
fe  relailîe  fur  les  butes  des  joncs.  Etant  arrivé  là,  fi  les  chiens  ne  châtient 
plus  ,  on  les  appellera  ,  6c  on  retournera  connoître  fi  le  lièvre  n’a  point  ete 
jufqu’à  cet  endroit  ,  ou  s’il  n’eft  point  revenu  tout  court  fur  lui.  Si  cela  nelt 
pas ,  6c  qu’il  entre  dans  l’étang  pour  y  relier  6c  en  percer  la  queue  ,  il  faudra 
que  les  Chafseurs  en  prennent  les  devants  :  s’il  n  eft  pas  forti ,  on  reviendra 
par  où  il  eft  entré  ,  6c  on  animera  les  chiens  à  le  requêter  ,  s’il  y  a  bon  fond  pour 
cela  ,  finon  on  cherchera  d’autres  moyens  pour  le  faire  relancer.  Peut-etre  qu  î 
battra  6c  longera  Peau  dans  quelque  ruifseau ,  cela  ne  durera  pas  long- te  ms  ;  c  elt 
pourquoi  ayant  pris  garde  par  où  il  eft  entré  ,  sfil  remonte  ou  delcend  1  eau,  on 
mènera  les  chiens  des  deux  côtés  pour  attendre  qu’il  forte.  Quelquefois  les  liè¬ 
vres  pafsent  la  riviere  ,  ou  gagnent  une  itle  pour  s’y  aller  paître  d’ofeille  qui  les 
rafraîchir ,  8c  dont  ils  font  friands  -,  6c  là  ils  fe  relaifsenc  fur  quelque  tête  d'ofier 
ou  de  fauîe  ,  élevée  de  deux  ou  trois  pieds  :  c’eft-la  qu  on  peut  les  relancer  6c  lea 
prendre. 

Auftî-tôt  que  le  lièvre  eft  pris  ,  il  faut  1  oter  aux  chiens  ,  6c  leur  montrer  ,  en 
criant  à  plusieurs  fois  :  ValUloo  :puis  fonner  de  ton  gtêle ,  pour  obliger  les  chiens 
qui  traînent  de  venir. 


Curée  des  Lièvres. 

Lorfqu’on  chafse  avec  des  jeunes  chiens ,  il  eft  bon  de  leur  montrer  le  gibier , 
après  avoir  fait  retirer  les  vieux  :  cela  fait ,  on  en  fonne  la  mort  par  trois  mots 
longs ,  puis  la  retraite  ,  6c  enfuite  on  en  fait  la  curée  aux  chiens  dans  un  pré,  ou 
quelque  endroit  de  verdure.  Pour  cela  on  prend  du  pain  coupé  par  petits  mor¬ 
ceaux  ,  on  le  mêle  dans  le  fang  du  lièvre  ,  après  l’avoir  dépouillé  de  fa  peau  , 
qui  feroic  rendre  gorge  aux  chiens;  enfuite  on  met  en  pièces  tous  les  dedans, 
6c  une  partie  des  épaules  6c  des  cnifses  ,6c  on  réferve  l’autre  pour  donner  en  par¬ 
ticulier  aux  jeunes  chiens.  La  curée  étant  faite  ,  on  leur  donne  le  corps  ,  ^apres 
leur  avoir  fait  manger  la  mouée  en  maniéré  de  forhu  ,  en  fonnant  le  grele  8c 
du  gros  ton  à  la  mouée.  Il  faut  étendre  au  large  cette  mouée ,  pour  que  les  chiens 
la  mangent  plus  à  leur  aife.  C’eft  alors  qu’on  fait  la  revue  des  chiens  6c  qu’on  les 
compte  ,  afin  que  s’il  y  en  a  d’égarés,on  les  aille  chercher. Tandis  que  les  chiens 
mangent  la  mouée  ,  on  doit  les  animer  en  leur  frappant  les  côtes  avec  la  main  , 
6c  les  appeliant  par  leur  nom. 

Dépouille  du  Lièvre. 

La  chair  du  lièvre  nourrit  médiocrement  ;  elle  produit  un  bon  fuc  ,  6c  fa  peau 
une  bonne  fourrure,  fur-tour  pour  les  rhumatifmes.  Son  poil  arrête  le  fang  , 
étant  appliqué  fur  la  plaie  :  fon  fang  ,  fon  cœur  ,  fon  foie  ,  fon  poulmon  defsé- 
çhés  6c  mis  en  poudre,  arrêtent  la  dyfente.rie  ,  excitent  l’urine  8c  les  mois  aux 

femmes, 
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femmes  ,  6c  conviennent  dans  l’épilepfle»  Son  fiel  éclaircit  la  vue  6c  empoite 
les  taches  &  les  nuages  des  yeux.  Sa  cervelle  fortifie  les  nerfs.  Sa  graine  appli- 
'  quée  extérieurement ,  excite  la  digeftion  6c  la  fuppuration  des  ablcès.  Sa  fiente 
prife  intérieurement ,  eft  bonne  pour  la  pierre  6c  pour  l’épilepfie.  Ses  reins  6c  fes 
tefticules  delféchés  ,  fortifient  la  vefiîe  ,  arrêtent  le  flux  d’urine  ,  brifent  la  pierre 
des  reins ,  &  provoquent  lafemence.  Le  caillé  du  lièvre ,  qui  eft  une  matière  ca- 
feeufe  qu’on  trouve  adhérente  au  fond  de  l’eftomac  du  lévreau ,  réfifte  au  venin  , 
hâte  l’accouchement ,  arrête  le  cours  de-ventre  ,  excite  la  femence,  6c  eft  bon 
pour  lepilepfie. 


CHAPITRE  XII. 


De  la  ChaJJe  du  Lapin » 

JLjE  lapin  eft  un  animal  fauvage  qui  fe  trouve  dans  les  garennes  ,  6c  qui  s’y 
creufe  des  terriers  :  il  eft  ordinairement  gris  ,  6c  comme  il  s’apprivoile  aflément , 
on  en  eieve  de  privés  dans  les  villes  6c  villages  :  il  y  en  a  des  blancs  ,  des  noirs  , 
des  cendrés  ou  marquetés,  ainfi  que  des  gris.  Les  clapiers  font  ordinairement 
plus  grands  6c  plus  gros  que  ceux  de  campagne  ;  mais  ils  ne  font  pas  fi  bons ,  6c  il 
ne  s’agit  ici  que  des  fauvages.  Les  buiftons  tiennent  le  milieu  entre  ceux  de  ga¬ 
renne  6c  les  clapiers. 

Les  lièvres  longent  les  chemins ,  6c  les  lapins  ne  vont  que  par  fauts. 

Les  lapins  entrent  en  amour  à  fix  mois  :  ils  font  des  petits  tous  les  mois ,  6c  les 
femelles  portent  trente  jours,  font  jufqu’à  fix  petits  6c  quelquefois  davantage.  Les 
lapins  font  fort  vîtes;  mais  aufli-tôt  qu’on  les  dépayfe  ,  ils  font  bien-tôr  pris.  La 
vraie  heure  de  trouver  les  lapins  hors  des  terriers,  eft  ie  matin  jufqu’à  fix  ou  fept 
heures  ,  6c  depuis  onze  jufqu’à  une  heure;  &  le  foir  ,  une  heure  ou  deux  avant 
que  le  foleil  fe  couche ,  principalement  quand  il  fait  fec. 

On  chalTè  les  lapins  avec  l’épagneul ,  les  ballets ,  6c  plus  ordinairement  avec  le 
furet  qui  eft  une  efpece  de  belette  fauvage,  plus  grande  que  la  belette  ordinaire  , 
qui  hait  principalement  les  lapins,  6c  qui  cherche  6c  furete  dans  les  terriers  pour 
les  en  faire  fortir. 

Le  furet  (  viverra  )  a  les  yeux  rouges  ,  le  ventre  blanc  ,  6c  le  refte  du  corps  ti¬ 
rant  fur  le  jaune  ;  il  y  en  a  auflî  de  tout  blancs.  La  femelle  eft  très-féconde  ;  elle 
fait  fept  à  huit  petits  d’une  ventrée  ,  6c  on  tient  qu’elle  porte  quarante  jours  :  fes 
petits  font  trente  jours  fans  voir  clair  ,&  quarante  jours  après  on  peut  les  mener 
à  la  chafle.  Les  furets  font  hardis  6c  ennemis  de  la  plupart  des  animaux ,  fur-tout 
des  lapins  ;  ils  font  aifés  à  apprivoifer  ;  on  les  met  dans  des  cages  ou  fabots  où  ils 
dorment  très-long- tems.  On  s’en  fert  auflî  pour  arracher  dans  les  murs  ,  des  nids 
d’oifeaux  inacceflibles. 

Quand  on  éleve  un  furet  pour  chafler  les  lapins ,  on  le  met  dans  un  tonneau 
fur  de  la  paille  fraîche  qu’on  lui  change  tous  les  trois  ou  quatre  jours.  On  le  nour¬ 
rit  de  lait  de  vache  tout  frais  tiré ,  6c  on  lui  en  donne  deux  fois  par  jour  plein  un 
verre  à  chaque  fois  ,  foir  6c  matin  ;  ou  bien  au  lieu  de  lait ,  on  lui  donne  un  œuf 
cru  bien  battu.  Après  que  le  furet  a  chafle  ,  il  eft  bon  de  mettre  un  lapin  devant 
lui ,  6c  lui  en  donner  un  œil  à  manger;  cet  appât  l’encourage  6c  lui  apprend  à 
connoître  fon  gibier. 

Lorfqu’on  veut  porter  le  furet  à  la  chafle,  on  le  met  dans  un  fac  de  toile  allez 
grand,  au  fond  duquel  il  y  a  de  la  paille  pour  le  coucher  tout  de  fon  long.  Ou- 
Tome  IL  O  o  o  o 
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tre  le  furet ,  on  mene  un  baffet  bien  inftruic  quon  met  en  chaiïe  pendant  une 
heure  ,  pour  obliger  les  lapins  de  le  terrer }  puis  on  prend  le  chien  6c  on  l’attache 
pour  aller  aux  terriers  tendre  les  poches  fur  tous  les  trous ,  en  les  ouvrant  chacune 
6c  ies  étendant  détins  ,  de  maniéré  qu’elles  débordent  tout  autour  :  cela  fait ,  on 
attache  ies  ficelles  à  quelque  pied  d’arbre ,  tronc  ou  fouche  qui  fe  trouve  proche  a 
fi  les  terriers  font  plus  larges  que  les  poches  ,  il  faut  fermer  lerefte  avec  des  pier¬ 
res  ou  gazons  ,  afin  que  le  lapin  ne  trouve  point  d’itlue:  enfuite  on  y  lâche  le  fu¬ 
ret  ,  après  lui  avoir  attaché  une  fonnette  au  col  pour  pouvoir  l’entendre  :  ce  qui 
s’obferve  pour  tous  les  furets  qu’on  lâche. 

Avant  qu’il  entre  dans  les  terriers  ,  il  eft  bon  de  prendre  garde  s’ils  ne  font  pas 
fréquentés  des  renards  ou  des  blereaux  ,  de  crainte  qu’il  ne  s’y  en  trouve  qui  tue- 
roient  ou  bleiïeroient  le  furet.  On  doit  avoir  atrention  aufii  à  ne  le  pas  mettre 
dans  des  trous  de  rochers  y  car  comme  le  furet  ne  faute  point ,  il  ne  pourroit  pas 
fe  retirer  des  fauts  6c  des  cavernes  qui  font  ordinairement  dans  les  fouterreins  de* 
cette  efpece. 

Il  eft  à  propos  de  donner  à  manger  au  furet  avant  que  de  le  mettre  dans  le  ter¬ 
rier  -,  autrement  il  eft  à  craindre  qu’il  ne  s’acharne  fur  le  premier  lapin  ,  ne  lui 
fuce  le  fang,  6c  ne  tarde  long  tems  à  revenir  j  fouvent  même  il  s’endort  dans  le. 
trou  quand  il  eftfaouh  Après  lui  avoir  donné  â  manger,  on  le  met  dans  un  trou 
en  levant  tant  foit  peu  la  poche  pour  le  faire  palier  ,  6c  on  prête  filence  fans  re¬ 
muer  ,  autrement  le  lapin  ne  fortiroit  pas.  Dès  que  le  furet  eft  dans  le  trcn  ,  il 
pou:  fuie  le  lapin  ,  qui  croyant  gagner  les  champs  ,  donne  dans  la  poche  :  il  faut 
l’en  retirer  promptement  ,  afin  que  le  furet  ne  le  voyant  plus ,  retourne  le  cher¬ 
cher  dans  le  trou  ,  6c  que  par  lâ  il  falfe  l'ortir  rout  ce  qu  il  y  aura  de  lapins  dans, 
le  terrier. 

Quand  le  furet  revient  fans  trouver  ,  on  doit  lui  fouffîer  ou  lui  cracher  au  nez: 
pour  le  faire  rentrer  :  s’il  revient  encore  fans  avoir  rien  fait  fortir  ,  on  le  retire  du 
terrier  ,  6c  on  le  porte  dans  un  autre.  Si  le  furet  s’endort  dans  le  trou*  ce  qu’on 
juge  lorfqu’ü  eft  long- tems  à  revenir  ,  comme  par  exemple  cinqoufix  heures ,  il 
faut  tirer  un  coup  de  fufil  fur  le  trou  ^  le  bruit  réveille  le  furet ,  6c  il  fort  aufii-. tôt. 

Au  défaut  du  furet ,  on  fe  fert  de  foufre  &  de  poudre  d’orpin  qu’on  fait  brûler 
dans  du  parchemin  ou  dans  du  drap,  â  l’entrée  du  trou  ,  au  aefsous  du  vent  •  s’il 
y  a  quelque  lapin  ,  il  fort  auffi-tot  6c  fe  jette  dans  les  poches  ou  dans  les  collets, 
qu’on  y  a  tendus. 


S 
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Des  Qiiadrupcdcs  fauvages  moins  connus  en  France .. 

JF  E  renferme  dans  un  feul  Chapitre  plufieurs  fortes  d’animaux  ,  qui  ,  quoiqu’ils 
ne  fe  trouvent  point  par-tout,  n’ont  pourtant  pas  dû  être  oubliés  dans  notre  MaL- 
fon  Ruftique  ,  qui  eft  pour  tous  pays. 

Des  Buffles  &  des  Brânes. 

Le  buffle  ,  Bubalus  ,  eft  un  bœuf  fauvage  dont  la  couleur  tire  fur  le  noir  ,  Sc 
qui  a*le  mugifsement  plus  terrible  que  celui  du  bœuf ,  quoiqu’il  ait  le  regard  plus 
doux  &  la  tête  plus  perire. 

Il  y  a  des  buffles  maies  6c  femelles  :  celles-ci  donnentdu  lait  dès  qu’elles  ap- 
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’prochent  du  mâle  ;  mais  elles  cefsent  d’en  avoir  peu  après  qu’elles  ont  mis  bas 
leurs  petits.  Elles  n’en  reçoivent  point  d’une  autre  efpece  que  de  la  leur  ,  à  moins 
que,  pour  les  empêcher  de  diftinguer  à  l’odeur  ce  fruit  étranger ,  on  ne  le  frotte  de 
bouze  de  vache. 

On  apprivoife  les  buffles  aifément ,  6c  on  en  tire  beaucoup  de  profit  en -Italie 
&  en  d’autres  pays  où  ils  fonc  communs  :  on  les  fait  travailler,  comme  on  fait 
ici  les  bœufs  ,  à  la  charrue  6c  aux  charrois.  Ils  travaillent  plus  long  rems  ,  fonc 
plus  d’ouvrage,  fonr  beaucoup  plus  forts  6c  mangent  moins  que  les  bœufs; 
mais  on  prérend  qu'ils  font  dangereux  en  été  ,  6c  qu’ils  entrent  fouvent  en  fu¬ 
reur  ,  principalement  quand  ils  voient  du  rouge  :  s’ils  font  irrités  ,  ils  vont 
droit  devant  eux  la  tête  haute  »  &  on  dit  auffî  qu’ils  vont  fouvent  fe  rafraîchir 
le  fang  dans  leau.blls  ne  courent  pas  beaucoup  en  harnois  ,  parcequ'ayant  le 
col  afsez  court  ,  on  ne  fait  que  leur  pafser  un  anneau  de  fer  ou  d’airain  à  travers 
les  narines ,  6c  avec  une  corde  ou  une  bride  ,on  les  mene  6c  gouverne  comme  on 
veut. 

Le  lait  &  le  cuir  de  buffle  font  d’un  bon  produit;  leur  chair  même  eft  en  ufage 
parmi  les  alimens  ,  (ur  tout  chez  les  Juifs,  Un  morceau  d’ongle  ou  de  corne  de 
buffle  enfermé  dans  une  bague  qu’on  met  aux  doigcs  des  pieds  ou  des  mains  ,  eft 
fpecifique  pour  ceux  qui  ont  les  nerfs  attaqués. 

Nous  n’avons  point  de  buffles  en  France  ,  mais  nous  y  avons  une  autre  efpece 
de  bœufs  fauvages  ,  qu’on  appelle  en  Provence  6c  en  Languedoc  bœufs  brans  ou 
brunes.  On  les  nourrit  dans  de  grands  marais ,  principalement  le  long  de  la  mer  , 
loin  de  rout  autre  bétail ,  parcequ’ils  font  très  farouches  &  qu’ils  ne  peuvent  pas 
même  fouffrir  les  bœufs  coupés.  Aurefte,  ils  ne  font  bons  ni  au  labour  ni  au 
charroi  ,  6c  on  ne  les  nourrit  que  pour  les  faler  ou  les  vendre  aux  Bouchers. 

De  l'Elan  ,  Alce. 

L’élan  eft  une  efpece  de  cheval  fauvage  de  moyenne  taille  6c  fort  gras,  qui 
naît  dans  les  pays  feptentrionaux  :  il  tire  fur  un  jaune  obfcur  mêlé  de  gris  cen¬ 
dré  ,  &  va  en  baifsant  la  tête  :  il  a  le  col  6c  les  épaules  fort  velues  ,  la  babine  de 
defsus  très-grofse  6c  qui  s’avance  ,  la  tête  longue  &  menue  en  comparaifon  du 
telle  du  corps  ,  la  bouche  large  ,  les  dents  médiocres,  les  oreilles  longues  6c  lar¬ 
ges  ,  le  pied  fourchu ,  la  peau  dure  6c  ferme  ,  6c  qui  rélifte  aux  coups  d’eftoc  6c 
de  taille.  La  femelle  n’a  point  de  bois ,  mais  le  mâle  en  a  un  d’environ  deux  pieds 
de  long. 

On  les  chafse  à  force  de  chiens ,  6c  ordinairement  ils  fuient  vers  les  lieux  où. 
il  y  a  de  l’eau  ,  en  avalent ,  &  la  rejettent  fur  les  chiens,  Ils  vont  rarement  feuls  , 
mais  Js  marchent  un  à  un  fur  les  pas  les  uns  des  autres,  particulièrement  en  tems 
de  neige  ;  enforre  qu’on  croiroit  à  leur  pifte  qu'il  n’en  a  palLé  qu’un  ,  où  il  en  a 
p  a  (Té  des  centaines. 

Ils  s’apprivoifent  aifément,  fur-tout  les  petits  qu’on  peut  attraper.  Ils  font 
très  -laborieux  6c  fobres ,  6c  ils  font  des  traites  de  vingt-quatre  heures  fans  boire 
ni  manger.  Ils  ont  tant  de  force  à  la  corne  du  pied  ,  que  lorfqu’ils  en  frappent  un 
chien  ou  un  loup  ,  ils  le  jettent  mort  pat  rerre. 

La  chair  d’élan  fe  mange  fraîche  6c  falée  ;  la  peau  eft  de  bon  débit  ;  les  cor¬ 
nes  ,  les  ongles ,  6c  fur  tour  les  nerfs  ,  font  fouverains  contre  l’épilepfie  ,  les  va¬ 
peurs  6c  les  foiblefles  des  nerfs.  L’os  d’élan  fe  travaille  comme  l’ivoire ,  6c  ne 
jaunit  point. 


O ooo  ij 


LA  NOUVELLE  MAISON  RUSllQUE» 
Du  Renne  ou  Rangîer  y  Rangifer.. 


Le  renne  eft  un  animal  qui  refsemble  au  cerf,  excepté  qu’il  eft  d  un  gris  cendre 
qu’il  eft  plus  grand  &  plus  gros  ,  que  fon  bois  qui  renverfe  en  devant  &  qui  a 
plus  d’andouillers  ,  eft  plus  couché  &  plus  large  :  il  a  aulli  les  pieds  plus  courts 
&  plus  gros  ,  6c  quand  il  marche,  les  jointures  de  fes  jambes  font  un  grand 

bruit.  „  .  Tl 

Il  naît  en  Laponie  ,  en  Suède  6c  autres  lieux  feptentrionaux.  Il  ne  mange  que 

de  la  moufse  ,  des  feuilles  6c  des  herbes  qu’il  trouve  jufques  defsous  la  neige  la 
plus  épaifte ,  qu’il  fair  percer  pour  vivre.  Il  y  a  des  rennes  fau/ages  &  des  ren¬ 
nes  domeftiques  :  la  femelle  porre  quarante  femaines  ,  6c  met  bas  en  Mai.  Cet 
animal  fert  de  bête  de  fomme  dans  les  pays  où  il  eft  commun  :  on  sj  nourrit 
de  fon  lait  6c  de  fa  chair  ,  6c  on  s’y  habille  de  la  peau  ;  on  en  rait  auüi  des  cou¬ 
vertures  de  lit  &  de  chevaux  ,  de  même  que  fon  poil  iert  à  garnir  des  telles  SC 
des  oreillers  :  la  peau  de  renne  fert  encore  à  faire  des  facs  6c  des  louttlets  de 
Forgerons  :  de  fes  nerfs  on  fait  du  fil  qui  s'emploie  fur-tout  à  coudre  les  bateaux. 

du  pays.  ,  i  .  1 

Le  renne  vit  long  terns*,  il  jette  fa  fumée  en  troches  ou  en  plateaux  ;  on  le 

prend  à  l’arc  ,  au  fulil  ,  aux  filets  6c  aux  fofses.  Sa  venaifon  eft  plus  grande  que 
celle  du  cerf,  6c  il  va  en  rut  après  les  cerfs  comme  font  les  daims. 

Quand  on  veut  le  chafser,  il  faut  le  quêter  avec  les  chiens  dans  les  endroits  oir 
Lon  fait  que  les.  bêtes  fauves  font  leur  demeure  ;  6c  la  on  drelle  des  filets  leion 

les  atours  du  bois.  .  A  ç  v 

On  chafse  rarement  le  renne  à  force  m  avec  les  chiens,  il  luit  auhi-tot  ,5C  aptes 

avoir  couru  quelque  tems  en  faifant  fes  tours  6c  en  frayant  ,  il  s  aj:cuje  contre, 
un  arbre  6c  met  la  tête  contre  terre  pour  fe  défendre  des  attaques  du  devant 
des  côtés  fi  on  va  l’attaquer  par  derrière  l’arbre.  A  la  difiérence  des  cerrs  qui 
frappent  des  andouillers  par  defsous ,  le  renne  frappe  des  argots  defsus ,  ce  qui 
en  rend  la  prife  difficile  6c  dangereufe  ,  à  moins  qu'on  ne  le  tue ,  ou  qu’on  ne  le 

prenne  dans  des  filets.  .  r  .  r 

On  voit  dans  la  Haute  Allemagne  une  efpece  particulière  de  cerrs  qui  lont 
barbus ,  6c  qui  ont  le  poil  de  l'eftomac  long  comme  les  boucs,  ce  qui  les  a  fait 

nommer  cerfs-boucs ,  Tragelaphos.  .  Tt>i  -i 

Il  y  a  auffi  une  efpece  de  renne  qui  n’a  point  de  cornes  ,  Hippelaphus  i  ce  il  y 
en  a  encore  d’autres  fortes  de  figures  approchantes  de  celle  ci-  defsus  :  on  en  voir 
jufques  dans  la  Boheme  6c  dans  la  Bifnie  ,  6c  quelquefois  en  Angleterre. 

Dans  les  pays  du  Nord  on  fe  fert  des  rennes  pour  les  différens  travaux  de 
Vagriculture  ;  mais  le  principal  ufage  de  ces  animaux  ,  eft  d’y  tirer  les  poulxas 
dans  lefquels  on  voyage  fur  la  neige  6c  la  glace.  Le  poulka  eft  un  traîneau  fait 
comme  un  petit  bateau  ,  pointu  par  l’avant ,  6c  poféfur  unequille  qui  n  a  pas  plus 
de  deux  ou  trois  pouces  de  largeur.  Les  Lapons  ont  de  ces  fortes  de  traîneaux  , 
longs  de  cinq  à  fix  pieds ,  qui  fervent  à  tranfporrer  leurs  poifsons  lecs  6c  leurs 
pelleteries  :  mais  ceux  dont  les  habitans  fe  fervent  pour  voyager  ,  ne  font  longs 
que  de  quatre  pieds  au  plus.  L’avant  ou  la  pointe  de  ces  traîneaux  eft  couverte 
de  planches ,  6c  fur  le  bord  de  ces  planches  on  coule  une  peau  de  renne  ,  que^a 
perfonne  qui  eft  afiîfe  dans  le  ponlxa  rarnene  par  devant  fa  poitrine  ,  6c  arrête 
avec  des  cordons  autour  de  fon  corps,  pour  empêcher  que  la  neige  dans  la¬ 
quelle  il  fe  trouve  fouvent  comme  enfeveli  ,  n’entre  dans  le  traîneau  Læddh- 
culté  eft  de  garder  l'équilibre  ,  car  ces  traîneaux  n’ont  guéres  plus  d  affiette  que 
les  patins  dont  on  fe  fert  en  France  pour  glifser  fur  la  glace  :  le  voyageur  a  pour: 
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fcet  effet ,  un  petit  bâton  dont  il  fe  fert  pour  fe  mettre  en  équilibre  quand  le  traî¬ 
neau  panche  à  droite  ou  à  gauche. 

On  attele  le  renne  au  traîneau  avec  une  fimple  corde  qui  lui  pafse  du  collier 
entre  les  jambes  ,&on  lui  met  une  autre  corde  attachée  au  bas  de  fes  cornes  en 
façon  de  guide. 

On  fefert  de  rennes  pour  voyager  dans  les  endroits  du  Nord  où  les  chevaux 
auroient  de  la  peine  à  aller ,  ou  dans  les  pays  où  Ton  n^auroit  pas  de  quoi  nourrir 
les  chevaux.  Quelques  Voyageurs  ont  écrit  que  quand  on  difoit  au  renne,  à  l’o¬ 
reille  ,  l’endroit  où  l’on  vouloir  aller ,  il  Fentendoit  \  c’eft  une  fable.  Les  rennes 
font  très  vîtes  ,  mais  ils  ne  font  pas  forts.  Attelés  à  un  traîneau,  ils  pourroient 
faire  trente  lieues  en  un  jour  ,  fi  le  chemin  étoit  bien  battu  ;  mais  lorfque  le  che¬ 
min  n’eft  pas  dur  Sc  battu  ,  Sc  qu’il  faut  que  le  traîneau  laboure  la  neige ,  le  renne 
a  bien  de  la  peine  à  avancer  ,  Sc  ne  va  que  fort  lentement. 

Du  Bouc  fauvage . 

Le  bouc  fauvage  jette  fes  fumées  par  troches  au  commencement  du  printems  ; 
ëc  enfuite  elles  font  formées  comme  celles  des  cerfs  ;  c'eft  par  elles  quJon  juge  de 
eet  animal. 

Il  va  au  rut  vers  la  Toufsaint ,  relie  un  mois  en  chaleur  ,  puis  il  fe  met  en 
harde  Sc  defeend  des  montagnes  où  il  a  demeuré  tout  l’été,  pareequ’il  n’y  trouve 
plus  à  viander. 

Le  bon  tems  pour  le  chafser  eft  vers  la  Toufsaint  :  on  choifit  la  nuit  pour  le 
furprendre  dans  les  montagnes  :  on  le  place  dans  les  cabanes  des  Pâtres  ,  après 
avoir  été  huit  jours  auparavant  en  connoître  les  faites,  les  atours&  les  fuites  ton 
drefse  des  haies  au-devant  des  roches  par  où  les  boucs  pourroient  fe  fauver  :  on 
fait  le  plus  de  bruit  que  l’on  peut  pour  quhi  s’étende  par  tout  le  rocher ,  linon  on 
y  polie  des  gens  qui  jettent  des  pierres  pour  détourner  le  bouc  :  on  le  quête  avec 
le  limier,  on  le  force  avec  quatre  relais  le  bouc  va  fe  rendre  aux  petites  riviè¬ 
res  ,  &  là  on  lui  lâche  le  dernier  relais  à  vue. 

Du  Chamois  ou  lfard ,  Rupi-capra  ;  &  du  Bouclin ,  Ibex. 

Le  chamois  eft  une  efpece  de  chevre  très-fauvage  qui  habite  les  montagnes ,  Sc 
qui  s’élance  d’un  rocher  à  un  autre  Elle  eft  plus  grande  les  jambes  plus  lon¬ 
gues  Sc  le  poil  plus  court  que  la  chevre  domeftique.  La  chair  en  eft  féche  Sc  bonne 
auxphthiftques.  La  peau  de  chamois  fe  vend  aux Peaulîiers  ,  aux  Pelletiers,  aux 
Gantiers  Sc  autres  ,  pour  en  faire  des  veftes  ,  des  culottes ,  bas  ,  gants  ,  6cc.  qui 
fe  favonnent  parfaitement.  On  trouve  des  chamois  jufqu’au  bas  des  Alpes. 

Le  boudin  eft  un  bouc  fauvage  qui  refsemble  au  chamois  ,  excepté  qu’il  a  les 
cornes  plus  longues  Sc  plus  larges.  Il  eft  fort  chaud  Sc  fe  tient  prefque  toujours 
fur  la  neige  ou  fur  la  glace  :  il  habite  fur  le  fommet  des  rochers.  On  en  trouve 
dans  les  Alpes  du  Dauphiné  &  de  Savoye  ,  Sc  chez  les  Grifons.  Leurs  peaux  fer¬ 
vent  de  fourrures  l’hiver  ,  Sc  de  leurs  cornes  on  en  fait  des  tafses. 

On  les  prend  aux  filets  Sc  aux  pièges  ,  ou  bien  on  les  tire  au  fufil  ou  à  l’arc 
dans  les  pays  montagneux  ;  car  dans  les  plaines  on  peut  aifément  les  attraper  â  la 
courfe. 

Du  Vigogne  &  du  Faces . 

Le  Vigogne  eft  une  efpece  de  mouton  ,  ou  plutôt  un  bouc  fauvage  que  les  Es¬ 
pagnols  ont  apporté  du  Pérou.  Cet  animal  eft  plus  haut  qu’une  chèvre  ,  de  cou¬ 
leur  fauve  ,  Sc  très-léger  à  la  courfe.  IL  paît  fur  le  haut  des  montagnes  &  am- 
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près  des  neiges  :  il  aime  le  froid  &  les  lieux  folitarres, &  on  1  y  trouve  par 

^On  l'es  arrête  en  les  empêtrant  dans  des  filets  plombés  par  les  bouts  :  ou  bien 
les  Pavfans  s’afsemblent  en  grand  nombre  autour  d  une  montagne  ou  ils  lavent 
qu'il  y  a  quantité  de  ces  bêtes  i  ils  s'approchent  toujours  en  retrec.fsant  lecercle  ; 
&  uuamùous  les  vigognes  fe  trouvent  pris  dans  une  efpace  relserre  ,  ils  donnent 
la  liberté  aux  femelles,  &  gardent  les  mâles.  U  yen  a  qui s  apprrvoilent. 

On  les  tond  comme  les  brebis,  &  delà  viennent  ces  belles  laines  qui  portent  le 
même  nom  de  vigogne  ,  que  les  Efpagnols  nous  envoient.  Il  y  en  a  de  plulieurs 
couleurs  toutes  naturelles ,  &  qui  n’ont  pas  befoin  de  teinture  :  les  rouges  font  les 
plus  e (limées.  La  laine  de  vigogne  eft  excellente  pour  les  maux  de  reins  &  pour  la 
goutte.  Les  Indiens  en  mangent  la  chair  ;  elle  n  eft  pas  agréable  au  goût  mais  on 
fient  quelle  eft  fort  faine.  On  trouve  dans  les  entrailles  du  vigogne  un  bezoaid , 

qui  eft  le  meilleur  de  tous  après  celui  du  levant.  ,  f 

Le  pacos  eft  une  autre  efpece  de  mouton  qui  vient  auffi  du  Pérou ,  &  qui  rel- 
femble  beaucoup  au  vigogne  ;  mais  il  eft  familier  ,  délicat  ,  a  peu  deciair, 
beaucoup  de  laine  qui  eft  extrêmement  fine.  On  s’en  fert  beaucoup  en  Medecme. 


De  VAne  fauvage  ,  Onager. 

L’âne  fauvage  eft  commun  dans  la  Frife  &dans  le  pays  du  Nord,  on  l’appri- 
voife  aifément  :  il  eft  de  bon  fervice  &  on  en  mange  la  chair.  Il  feroit  bon  d  en 
avoir  pour  étalons. 

Du  Loup-Cervier 9  Lupus-Cervarius. 

Le  loup-cervier,  que  quelques-uns  confondent  avec  le  linx,  eft  extrêmement 
farouche  ôc  vorace.  Il  a  la  tête  petite  ,  les  yeux  érincelans ,  la  vue  excellente,  l’air 
gai ,  les  oreilles  courtes ,  une  barbe  de  chat ,  les  pieds  fort  velus ,  le  fond  du  ven¬ 
tre  blanc  avec  quelques  taches  noires ,  &  les  extrémités  du  poil  de  deisus  le  dos 
tirant  fur  le  blanc,  avec  des  mouchetures  fur  tout  le  corps.  t 

Ces  animaux  font  plus  communs  en  Pologne ,  Mofcovie  &  Suede  ,  qu  ailleurs  : 
ils-vivent  de  chair ,  fur-tout  de  chats  fauvages  &  de  cerfs  9  fur  lefquels  ils  Ce  ruent 
avec  une  extrême  voracité  comme  le  loup  ,  d’où  leur  vient  le  nom  de  loups-cer¬ 
viers.  Ils  fe  cachent  quelquefois  fur  des  arbres  ,  Sz  de-la  ils  fe  jettent  fur  les  ani¬ 
maux  à  quatre  pieds  ,  leur  mangent  la  cervelle,  &  leur  fucent  le  fang.  Auffi-tot 
que  le  loup-cervier  a  pifsé  ,  fon  urine  fe  glace  ,  de  il  s  en  forme  une  efpece  de 
pierre  luifante  qui  le  fait  découvrir  quand  il  n  a  pas  eu  le  tems  &c  la  malice  de  la 
couvrir  de  terre.  Il  y  a.  des  pays  ou  on  les  fait  brûler  tout  entiers  avec  leur  peau  ^ 
&  on  dit  que  la  cendre  en  eft  bonne  pont  arrêter  le  prurit  &  la  chaude-pifse  aux 
hommes  qui  en  avalent  dans  de  1  eau  ,  &  1  ardeur  des  femmes  qui  s  en  lavent. 
Quoi  qu’il  en  foit ,  l’Orléanois  ayant  été  infefté  de  ces  bêtes  farouches  en  I7°^> 
on  les  détruifit  par  le  fufil.  Les  Anglois  avoient  employé  utilement  les  criminels 
à  purger  leur  Ifle  de  toutes  fortes  de  loups. 

De  l'Ours  ,  Urfus. 

L’ours  eft  une  bête  féroce  qui  fe  retire  dans  les  montagnes: il  a  le  poil  long  Sc 
fort,  &  des  ongles  crochus  qui  lui  fervent  à  monter  au  haut  des  arbres.  Il  y  en  a 
dans  les  Alpes,  ôc  encore  plus  en  Allemagne  &  vers  le  Nord.  On  ly  chafse  &c 
on  le  mange,  fur-tout  l’ourfon. 

Les  peaux  d’ours  fe  vendent  pour  faire  des  houfses  ou  des  couvertures  de  che- 


r 
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vaux  6c  desfacs  propres  à  tenir  les  pieds  chauds  l’hiver.  Celles  d’ourfons  s’em¬ 
ploient  à  faire  des  manchons  &  autres  fourrures.  La  graille  d’ours  eft  fouveraine 
pour  les  humeurs  Iroides  ,  la  goutte  &c  les  rhumatifmes  :  elle  entre  auffi  dans  dif¬ 
férences  compofitions  galéniques.  Pour  être  bonne  ,  il  faut  qu’elle  foit  nouvelle¬ 
ment  fondue,  grisâtre  ,  gluante  ,  d  une  odeur  forte  6c  allez  mauvail'e  ,  6c  d'une 
confiftance  moyenne  :  quand  elle  eft  trop  blanche,  c  eft  une  preuve  qu’elle  eft  fo- 
phiftiquée  6c  mélangée  de  iuif  ordinaire. 

*  •  \ 

De  V Ecureuil ,  Scirrus. 

L’écureuil  eft  une  efpece  de  rat  naturellement  fauvage,  mais  qui  s’apprivoife 
volontiers  ,  qui  eft  joli  6c  gai  ,  ôc  qui  a  une  grande  6c  grolfe  queue  en  com- 
paraifon  du  corps.  On  voit  des  écureuils  par  tout ,  mais  principalement  dans  les 
pays  feptenrrionaux  :  ils  font  ordinairement  roux  ;  en  Pologne  ,  iis  font  gris  6c 
îoux  ;  en  Ruflie  ,  ils  font  cendres  ;  en  Podolie  ,  il  y  en  a  de  plulieurs  couleurs  ; 
en  Laponie  ,  ils  changent  tous  les  ans  de  couleur  ,  8c  de  roux  qu’ils  font  l’été  , 
ils  deviennent  gris  l’hiver.  Leurs  pattes  de  devant  leur  fervent  de  mains  :  leur 
queue  traîne  à  terre  quand  ils  marchent  ;  elle  eft  couchée  le  long  du  dos  lorfqu'ils 
font  aflîs  ;  elle  leur  ferc d’aile  quand  ils  fautent,  de  voile  quand  ils  traverfent  une 
riviere  fur  quelque  écorce  ,  6c  de  parafol  quand  ils  fe  repofenc  au  foleil.  Ils 
prévoient  fi  bien  le  changement  de  tems  ,  qu’ils  bouchent  leurs  trous  du  côté 
d’où  le  vent  doit  fouffler  ,  6c  fe  percent  fous  terre  une  autre  fortie  dans  l’endroit 
oppofé. 

Ils  vivent  de  pommes ,  de  châtaignes  ,  de  noix,  defeines  6c  de  glands  ;  ils 
en  amaflent  l’été  pour  l’iii ver.  Iis  fonc  leurs  nids  au  haut  des  arbres ,  ôc  donnent 
à  la  fois  trois  ou  quatre  petits  qui  quittent  le  nid  au  bout  de  trois  ou  quatre 
jours. 

Il  y  a  des  gens  qui  les  mangent ,  fur  tout  en  Velay  6c  en  Auvergne  ,  6c  c’cft  la 
nourriture  ordinaire  des  Lapons.  La  graille  de  cet  animal  eft  émolliente  ôc  re¬ 
commandée  pour  les  maux  d’oreilles.  Quelques-uns  difent  que  la  plupart  des 
écureuils  font  la  chalfe  aux  rats  6c  aux  fouris. 

Du  Hèrijjon  ,  Echinus  ;  &  du  Porc-Epic  ,  Hiftrix» 

Le  hérilTon  eft  un  animal  delà  grolfeur  d’un  lapin,  qui  a  la  bouche femblable 
à  celle  du  lièvre  ,  6c  des  oreilles  comme  l'homme  ,  qui  a  quatre  dents ,  6c  qui  a 
fur  le  dos  6c  aux  flancs  des  piquants  en  partie  blancs  6c  en  partie  noirs  ,  qu’il 
baille  ou  leve  quand  il  iui  plaît. 

On  trouve  des  hérilfons  par- tout ,  dans  les  ronces  6c  dans  les  huilions:  ils  vivent 
de  pommes  ,  de  raiflns  6c  d’autres  fruits,  6c  lorfqu’iis  peuvent  ils  en  emportent 
dans  leur  retraite  ,  après  les  avoir  armés  d'épines  :  on  en  a  vu  auflî  boire  du  lait 
6c  du  vin  dans  les  maifons  ;  ils  vivent  le  plus  fouvent  de  racines ,  6c  on  dit  qu’ils 
peuvent  être  un  an  fans  manger.  Ils  fe  cachent  tout  l'hiver  ,  6c  ne  vont  chercher  à 
manger  que  la  nuit. 

Aux  approches  des  chiens  ou  des  Chafleurs  ,  ou  des  bêtes  qui  leur  font  enne¬ 
mies  ,  comme  loup  ou  renard  ,  ils  fe  plient  tout  en  rond  6c  contrefont  le  mort  ; 
bc  quand  on  les  prend  ,  ils  jettent  de  burine,  à  ce  qu’on  prétend  ,  qui  leur  fait 
tomber  les  piquans  lorfqu’ils  en  font  atteints.  Ils  changent  de  demeure  du  nord 
au  midi  ,  fuivanr  le  vent,  même  dans  les  maifons  où  on  les  rient  enfermés. 

Le  hérilTon  eft  bon  à  manger  ,  fur-tout  au  mois  d’Aoûc  ôc  en  automne  qu’il 
eft  gras;  mais- il  faut  prendre  garde  aux  piquans.  Les  Efpagnols  le  mangent  fans 
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fcrupule  en  Carême  ,  parcequ'il  ne  fe  nourrit  alors  que  d  œufs  de  fourmis ,  d  her- 
bes &  de  racines  :  fonfoie  eft  eftime  pour  les  maux  de  reins. 

Le  porc-épic  n’eft  qu’un  gros  hérilîon  qui  a  es  piquants  p  us  ng  ,  P ' 
biles  ôc  plus  traverfés.  Il  e£t  commun  en  Afrique  ôc  aux  Indes  ,  &  rare  ailleurs. 

ll  Onchalïe le hérifton  Ôc  le  poc-épic  avec  des  ballets  Ôc  des  furets  ,  comme  les 
bêtes  puantes. 

ViCacos  <  Riches. 


Outre  le  lapin  commun  &  le  vifacos  ,  lapin  d’Amenque  a  queue  de  chat ,  il 
nous  en  eft  venu  quantité  d  efpeces  de  la  nouvelle  Eipagne  &  de  1  Me  Espa¬ 
gnole  ,  entr  autres  ceux  quon  appelle  riches  ,  qui  fe  nourrirent  ôc  le  multiplient 

aifément. 


CHAPITRE  XIV. 

Du  Gibier-Plume  ,  &  principalement  de  la  Sauvagine. 

O  N  charte  les  oifeaux  au  vol  ôc  au  fufil ,  ou  bien  on  les  prend  à  la  tirafle  ,  a 
la  tonnelle  ,  au  tramail ,  à  la  pannetiere  ,  au  rejets  ou  repuces  ,  au  rame  ,  aux 
nappes  ,  aux  halliers,aux  appeaux  ,  aux  poches ,  au  traîneau  ,  aux  collets  ou  a 
la  pipée ,  à  la  glu  ,  à  la  pinfonnée ,  au  rrébuchet ,  à  la  fouée ,  &c.  # 

Parmi  le  grand  nombre  d’oifeaux  dont  il  fera  parlé  dans  ce  Chapitre  ,  il  y  en  a 
beaucoup  qu’on  apprivoife  ou  qu’on  engraifte  ,  les  uns  pour  la  table  ,  les  autres 
pour  mettre  en  cage,  ôc  d’autres  pour  augmenter  le  peuple  de  la  balle  cour,,  ou 
orner  la  ménagerie.  C’eft  pourquoi  on  a  invente  ,  pour  les  prendre ,  quantité  de 
maniérés,  que  j’expliquerai  au  dernier  Chapitre  du  Livre  fuivant. 

Article  Premier. 

Des  Oifeaux  refidans. 

Je  commence  le  gibier-plume  par  les  oifeaux  qui  reftent  dans  le  pays. 

De  la  Perdrix  ,  Perdix. 

On  en  diftingue  huit  fortes;  la  vulgaire  ou  maillée  ,  la  rouge,  la  grife,  la  blan¬ 
che  ,  galopus  ,  la  grecque  ,  la  damafcene  ôc  l’indienne. 

Les  maillées  font  les  plus  communes.  Les  rouges  font  les  plus  belles  ,•  ordi¬ 
nairement  elles  font  marquetées  agréablement ,  ôc  ont  le  bec  ôc  les  pieds  rouges, 
un  petit  cercle  de  duvet  rouge  autour  de  l’œil  ,  avec  un  demi-cercle  de  plumes 
rougeâtres  au  poitrail ,  ôc  un  petit  ergot  à  la  jambe.  Lesgrifes  font  moins  groiles , 
mais  elles  partent  pour  avoir  le  fumet  plus  fin  que  les  rouges.  Les  blanches 
ont  la  délicatefte  des  rouges  ôc  le  fumet  des  grifes  ,  mais  elles  font  rares  hors  la 
Savoye. 

On  tient  que  les  perdrix  vivent  jufqu’à  quinze ,  feize  ,  ôc  même  vingt-cinq  ans  ; 
ôc  on  compte  que  la  femelle  pond  fes  œufs  en  deux  endroits  ,  que  le  male  en 
.couve  une  partie  ,  ôc  la  femelle  Tautre. 

Quoi  qu’il  en  foit ,  les  perdrix  ont  le  vol  allez  bas  ôc  de  peu  de  durée  ,  couv¬ 
rant 
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tant  beaucoup  mieux  quelles  ne  voleur.  Les  rouges  font  plus  parefleufes  au 
partir  que  les  grifes  ;  elles  fe  plaifent  toutes  dans  les  plaines  8c  dans  les  lieux 
builfonneux  :  elles  ne  fe  perchent  jamais  ;  elles  fe  nourrilfent  de  grains  6c  d’autres 
petits  fruits  qu  elles  trouvent  en  marchant ,  linon  de  limaçons  ,  de  vers  6c  des 

ommites  les  plus  tendres  des  plantes.  On  les  apprivoife  aifément ,  6c  elles  font 
dociles. 


I  our  qu  une  terre  fe  peuple  bien  en  perdrix  :  i°.  Epargnez-les  ,  elles  6c  leurs 
petits ,  depuis  la  rin  de  1  hiver  jufqu’en  Juillet.  z°.  Détruifez  le  plus  que  vous  pour¬ 
rez  les  oetes  carnaflieres  8c  les  oifeaux  de  proie.  3°.  Chaflez  au  loin  ,  ou  du 
moins  aux  extrémités  de  votre  terre  ;  tirez  plutôt  lesjmâles  q.ue  les  femelles, 
patcequ  ils  calïèn  t  leurs  œufs  pour  faire  toujours  l’amour,  6c  volent  à  la  première 
qu. ils  entendent.  4Q  Empêchez  ceux  qui  dredent  des  collets  ou  lacets  ,  6c  ceux 
qui  dénichent  les  œufs  de  perdrix.  50.  Enfin  faites  prendre  ou  acheter  en  Mai  6c 
Juin  ,  dans  les  mauvais  pays  écartés ,  tout  ce  que  vous  pourrez  avoir  d’œufs  d* 
perdrix  ;  donnez-les  a  couver  à  des  poules  communes ,  fans  mêler  les  couvées, 
afin  que  les  perdreaux  de  chaque  ponte  éclofent  tous  enfemble.  Comme  les  per¬ 
drix  pondent  iuiqu  a  douze  8c  quinze  œufs  à  la  fois ,  ces  fortes  de  peuplades  qui 
ne  courent  aucun  rifque  dans  la  maifon  ,  font  ordinairement  heureufes.  On  tient 
la  poule  couveufe  enfermée  dans  unechambre  ,  ou  autre  endroit  fec  8c  clos  ,  afin 
que  les  petits  qui  écloront  au  bout  de  trois  femaines  ,  s’accoutument  avec  elle  , 
autrement  ils  s  envoleroient  bientôt  après.  On  les  nourrit  d’abord  de  mie  de  pain 
©u  de  millet.  On  doit  avoir  foin  de  les  remettre  fur  leurs  jambes ,  quand  ils  tom¬ 
bent  les  trois  ou  quatre  premiers  jours  ,  car  ils  ne  peuvent  pas  encore  fe  relever 
d  eux- memes.  Lorfqu  ils  font  un  peu  forts,  on  leur  donne  du  froment  jufqu’àce 
qu  ils  foient  mailles  ,  ce  qui  arrive  fur  la  fin  de  Juillet;  alors  on  leur  laifie  pren¬ 
dre  l’efsor  pour  garnir  la  terre. 

Quand  on  veut  les  retenir  dans  la  balle  cour  ,  on  les  apprivoife  chez  foi, 
il  faut  des  avant  qu  ils  foient  maillés  ,  les  mener  de  tems  en  tems  avec  leur  mere 
couveufe  parmi  les  autres  poules  8c  le  relie  de  la  volaille  ,  pour  les  y  accoûtu- 
mer  peu  a  peu,  8c  les  tenir  meme  quelque  tems  enfermés  tous  enfemble  :  les 
perdreaux  en  édifieront  d’abord  quelques  coups  de  bec  ,  mais  bientôt  ils  vivront 
8c  mangeront  enfemble  fans  fe  battre.  On  doit  avoir  la  précaution  de  leur  arra¬ 
cher  de  bonne  heure  les  deux  plus  fortes  plumes  de  chaque  aile  ,  8c  de  leur  cou¬ 
per  un  peu  1  extremice  des  autres  ,  de  peur  qu’ils  ne  s’envolent  dans  les  champs 
fans  retour. 

#  Pour  que  les  perdreaux  ,  éclos  de  ces  couvées  domelliques ,  s'y  habituent  plus 
aifément  ,  il  faut  encore  obferver  de  ne  pas  prendre  pour  cet  effet  des  œufs  qui 
aient  ete  trouves  auprès  de  la  maifon  où  on  les  a  fait  couver  ,  parceque  les  per¬ 
dreaux  qui  en  viennent ,  connoident  par  un  inftind  particulier  le  cri  de  leur  vraie 
mere,  quoiqu’ils  ne  l’aient  jamais  vue ,  8c  y  volent  fur-le  champ  pour  ne  la  plus 
quitter.  Pour  être  plus  sur  d’eux,  accoûtumez  les  d’abord  avec  leur  mere  cou¬ 
veufe  dans  un  jardin,  verger  ou  clos  bien  fermé,  où  il  y  ait  quelque  brouf- 
failîe  ou  bofquet  ,  8c  nourridezdes-y  à  des  heures  réglées  :  vos  perdreaux  s'y  fe¬ 
ront  d  bien  ,  que  quoiqu’ils  s’envolent  le  jour  pour  s’égayer,  ils  y  reviendront 
le  foir  à  l’heure  du  repas  ,  &  même  y  pondront  8c  couveront.  On  fait  des  com¬ 
pagnies  entières  de  perdreaux  lî  domediques  &  d  privés,  qu’ils  reviennent  au  fon 
du  tambour  &  au  premier  coup  de  fidlet  de  celui  qui  en  prend  foin. 

Au  furplus  ,  voyez  ce  qui  a  été  dit  des  volières  à  perdrix  ,  au  Chapitre  V.  ci - 
delfus. 

Pour  engrailfer  des  perdrix  &  les  rendre  plus  fuccuîentes,  on  choifit  un  petit 
Tome  lî.  P  pp P 
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}\  *  I  4  Ap-  rAiic  côtes  couvert  de  tuiles  ou  de  bardeaux ,  qui  n  aura 

tZ  que  ÎIZ: rétvau  à  grandes  pailles  *  une  péri, 
oôrte  d'entrée  ;  il  n'y  aura  ni  arbres ,  ni  herbes  pioche  de  ce  lieu  ,  pareeque  orf- 
ouë  ces  o  'eaux  en  voient ,  ils  s'ennuient ,  dit-on  ,  de  leur  pnfon  ,  &  matgrnfent 
aë  lieu  d  engrailler.  Us  ne  doivent  avo.r  de  jour  qu 'autant  qu'il  leur  en  fa.tt  pour 
voirôt  prendre  la  nourriture  qu’on  leur  donne.  On  les  la, lie  amf.  renfermes  du- 

“? z  VJZ  i&ffjA  i»  w, *. ,  - 

ûnn  chX  nobUdësVara  k  Ci.  au  vol ,  ou  Uen  t  fo.ee ,  eu  les 

relâche  avec  les  c hiens  à  contre-vent ,  afin  que  la  perdrix  vole  avec  plus  de  peine  , 

&  que  les  chiens  aient  plus  de  fenciment:  on  prend  ordinairement  les  perdrix 

apres  trois  vols.  Le  rems  où  elles  ont  plus  de  force  ,  eftdeputs  Novembre  ,uf- 
qu’en  Février  :  les  grifes  tiennent  mieux  que  les  rouges  ,  pareequ  edes  rep  e 

neî!ahchaffe  meùnriete  des  perdrix  fe  fait  au  fufil  &  aux  filets.  On  les  prend 
au hi  aux  traîneaux ,  aux  halliers ,  auxpteges  ,  aux  ttebuchets  au  leurre  a  a 
tonnelle  à  la  chantrelle  ,  à  la  pochette  &  aux  collets  ,  &  cela  dans  les  \  ignés  , 
dans  les  bruyères,  dans  les  chaumes,  dans  les  bleds  verds  &  autres  endroits  que 
l’on  fait  quelles  fréquentent.  La  meilleure  heure  eft  avant  le  foleil  couche  ,  ou 

dCLesa Braconniers  fement  du  froment  infufé  dans  de  l’eau- de  vie  ,  aux  endroits 
où  il  y  a  du  repaire  de  perdrix  ,  pour  les  enivrent  &  les  prendre. 

La  perdrix, pour  être  bonneà  manger,  veut  erre  mortihee. 

Ondiftingue  une  jeune  perdrix  d’avec  une  viel  le ,  en  ce  que  la  jeune  a  le  bec 
noir  &  la  jambe  menue  &  brune;  c’eft  pourquoi  les  Ronfleurs  en  refaifant  les 
vieilles  fur  le  feu  ,  leur  brûlent  le  haut  du  bec  8c  les  jambes.  Les  males  (ont  tou¬ 
jours  meilleurs  8c  d’un  plus  haut  goût ,  fur-  tout  les  jeunes  qui  n  om  point  encore 

1  t 

C°APFœil  d’une  perdrix,  on  commît  fi  elle  eft  vieille  tuée  :  ouvrez  lui  la  pau- 
niere  •  fi  l’œil  eft  gros  ,  loifant  6c  comme  vif,  c'eft  une  marque  qu’elle  eft  fraî¬ 
che  -,  car  à  mefure  qu’on  la  garde ,  il  fe  ternit ,  puis  fe  deifcche ,  &  enfin  il  fe  perd 

Pour  les  garder  long  rems  ,  après  leur  avoir  tire  le  gros  hoyau  qui  fe  corrompt 
mornp  ement  on  les  laide  à  la  cave,  on  dans  un  tas  de  bled  lans  y  toucher.Quel- 
nue  faifandée  que  foir  pourtant  une  perdrix ,  elle  eft  toujours  mangeable  pourvu 
qu’elle  nJait  point  le  goût  de  relan  :  il  fe  contracte  quand  on  1  empaille  toure 
chaude  ou  après  un  dégel ,  ou  lorfqu’on  l’enferme  dans  un  heu  trop  humide. 


Du  Falfan . 

Le  faifan  eft  fauvage  6c  niais  ;  il  aime  les  écarts  ,  les  marécages  ,  les  Fois  & 
broufîaillcs  II  y  vit  de  grains  ,  de  fruits  6c  de  baies  :  on  le  découvre  aifc'mem  à 
fon  chmt  le  marin  ,  3c  aux  fientes  qu’il  laifte  le  long  des  petits  fentiers  par  où  il 
courr ,  fur  tour  après  la  rofée. 

H  n’y  a  qu-*  jetrer  du  grain  6c  femer  du  farrafin  dans  de  mauvaises  terres  pour 
les  y  retenir  8c  les  y  accoutumer.  Cn  peut  at  ftî  en  avoir  chez  foi ,  en  en  failant 
couver  des  œufs  dans  leurs  nids, comme  on  vient  de  le  dire  des  perdrix. 

Au furplus  ,  voyez  ce  quia  été  dit  du  faifan  ,  Tome  I.  page  i^. 

J’ai  aufli  parié  de  1  uro  galhts  ou  faij'an- bruant ,  tant  grand  que  petit  *,  us  lont 
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feiïez  communs  dans  les  montagnes  du  Forez  6c  du  Dauphiné  :  on  les  confond 
ro  ii  à  propos  avec  les  coqs  de  bcuyere  ,  l’efpece  en  eff  pourtant  différence  ,  tant 
pom  le  maie  que  pour  la  femelle. 

On  chaiie  ies  faifans  au  ful'il  en  tout  tems  :  on  doit  pourtant  refpeëter  celui  de 
la  ponte  qui  eltau  mois  de  Mars  On  les  prend  encore  à  la  pâtee,  aux  halheis  ,  à 
la  tiralle  ,  aux  poches  6c  aux  collets. 

Du  Francolin  ,  Attagen. 

Le  francolin  e(l  enrre  le  fai  fan  6c  la  perdrix  pour  la  groffeur.  Il  a  la  tête  ,  le 
col  &  le  croupion  tirant  lur  le  rouge  avec  un  peu  de  violet  6c  de  noir  ;  Leftofnac 
6c  le  ventre  marqués  de  blanc  6c  de  noir  \  le  bec  ,  les  jambes  avec  les  extrémités 
des  ailes  6c  de  la  queue  noires.il  ne  chante  pas  ,  mais  il  a  un  certain  cri  qui  appro¬ 
che  du  chant.  lied  excellent  à  manger ,  fur  tout  pour  ceux  qui  ont  i’eftomac  foi- 
ble  ou  qui  ont  la  gravelle.  Bien  des  gens  le  préfèrent  au  faifan  y  il  quitte  rarement 
les  1  leux  élevés. 

L’Efpagne,  les  Pyrénées,  les  Alpes  &  l’Auvergne  nous  en  fournirent.  On  les 
châtie  comme  les  faifans  ,  6c  on  les  nourrie  de  grains  6c  de  fruits  ,  ou  comme  le 
pigeon.  Ils  font  leur  nid  en  terre,  6c  élevent  autant  de  petits  que  les  perdrix. 

Du  Coq  de  Bruyen  ,  Gallus  filveftris  ;  &  delà.  Gelinotte  des  Bois ,  Gallinago. 

Le  coq  fauvage  fe  trouve  dans  les  bruyères  qu’il  aime ,  6c  dont  il  porte  le  nom. 
On  le  châtie  6c  on  le  nourrit  comme  le  faifan;  ou  bien  on  le  prend  à  la  pallëe 
comme  les  bécaffes  Le  coq  de  bruyere  n’eff  bon  qu’en  pâte  6c  en  daube  ,  6c  la 
poule  de  bruyere  ed  bonne  a  rôtir. 

Le  nom  de  gelinotte  ,  diminutif  du  vieux  mot  geline  ,  qui  veut  dire  poule  ,  ed: 
générique  :  on  le  donne  à  la  poule  engraidée  dans  la  baffe-cour  ;  on  nomme  ai  dî 
la  femelle  du  faifan ,  gelinotte  :  il  y  a  des  gelinottes  d’eau  qui  tiennent  de  la  poule 
6c  du  canard  ;  il  y  en  a  même  de  grandeurs  6c  plumages  différens  ;  mais  par  le 
mot  de  gelinotte  ,  on  entend  proprement  la  gelinotte  de  bois ,  gallina  corytorum . 

C  ed  une  poule  fauvage  qui  redemble  allez  à  la  perdrix  :  elle  a  le  dellus  du  dos 
gris  ,  les  grolles  plumes  des  ailes  marquetées  ,  le  delfous  de  la  gorge  6c  du  ventre 
blanc  ,  le  col  de  la  faifande  ,  le  bec  court  ,  rond  6c  noir  ,  la  queue  de  perdrix  , 
6c  les  jambes  courtes  6c  couvertes  de  plumes  jufqu’à  la  moitié.  La  chair  en  ed: 
délicate  6c  le  goût  ex  | u is  ;  elleed  bien  meilleure  que  la  perdrix.  II  y  en  a  beau¬ 
coup  dans  les  Ardennes,  dans  la  Lorraine  ,  dans  le  Forez  ,  dans  le  Dauphiné  6c 
dans  les  Alpes,  d’où  on  nous  les  apporte  l’hiver. 

On  les  prend  dans  les  bois  allez  facilement ,  pareequ 'elles  ont  le  vol  bas  ;  elles 
aiment ,  à  ce  qu’on  prérend ,  les  cerfs ,  6c  elles  fautenc  quelquefois  fur  leur  dos  ; 
mais  elles  ont  une  averfion  particulière  pour  les  poules,  poulets  6c  coqs  com¬ 
muns  ;  elles  vivent  de  grains  6c  de  noifettes  ,  6c  font  leurs  nids  dans  les  haies 
&  dans  les  bois. 

On  les  nourrir  de  froment ,  avoine  ,  orge  ou  autre  grain  ,  6c  on  les  engraifle 
eommeles  faifandeaux  ,  quoiqu’elles  foient  plus  fauvages.  Celles  qui  viennent 
d’œufs  de  leur  ponte  pris  dans  les  bois  6c  couvés  par  une  poule  commune  font 
moins  difficiles  à  apprivoifer  j  mais  il  faut  toujours  fe  méfier  de  leur  nacurel ,  6c 
les  tenir  enfermées. 

Les  gelinottes  de  bois  élevées  ou  nourries  à  la  maifon  ,  font  ordinairement 
plu«  grafses  que  les  autres  ,  mais  elles  n’ont  pas  le  fumet  fi  excellent  :  on  doit 
auffi  les  tenir  toujours  féparées  d’avec  les  autres  poules  ,  à  caufe  de  leur  antipa- 
pathie.  On  les  chafse  comme  les  faifans. 
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Des  Pintades. 


Le;  pintades  ne  font  gtiires  pins  grofses  que  nos  poules  ,  mais  bien  plus  hautes 
en  cuilses  &  elles  ont  une  elpece  de  boise  lur  le  dos  :  leurs  plumes  loin  ordinai¬ 
rement  nuires  ,  marquetées  de  petits  points  blancs,  (  numidic*  gutrai*  )  &  quel- 
ouefois  variées  de  différentes  couleurs,  avec  une  aigrette  de  plume  brillante 
comme  l’or  ,  8c  une  crête  de  même  ^  ce  qui  fait  pLufir  à  voir  :1  appendice  qn  elles 
ont  à  chaque  joue,  eft  attachée  à  la  mâchoire  lupéneure,  8c  elie  eft  rouge  aux 

femelles,  &  bleue  aux  mâles.  ...  ,,  Ar. 

Cet  oifeau  qu’on  appelle  autrement  poule  de  G  tiinee ,  de  Numidie  oud  si  jri  que, 
pareequ  elle  vient  de  ces  pays  ,  eft  devenu  commun  en  France  8c  jufques  dans  le 
Nord  par  la  voie  des  oeufs  qu’on  en  fait  couver  à  des  poules  communes.  Aulii- 
tôr  que  les  pintades  font  écl oies  ,  il  n’y  a  qu'à  les  tenir  chaudement  &  les  nour¬ 
rir  de  jaunes  d’œufs  durs ,  de  millet  &  de  navette  broyés  avec  un  peu  de  lait ,  de 
pain  de  fourmi  ,  8c  un  peu  d’eau  claire.  On  les  traite  au  furplus  comme  la  vo¬ 
laille  ordinaire.  Il  faut  veiller  avec  foin  fur  elles  pour  leurs  œufs  ,  car  eues  le 
plaifent  a  pondre  à  l’écart ,  8c  prefque  toujours  en  différens  endroits. 


Des  Poules  d'eau  &  des  Raies. 

La  poule  d’eau  ,fulicay&  un  oifeau  aquatique  qui  tient  de  la  poule  &  du  ca- 
nard  ;  elle  a  le  corps  grêle  ,  la  tête  petite  ,  les  plumes  de  différentes  couleurs  ,  le 
bec  long ,  noir  8c  un  peu  courbe  ,  la  queue  courre  ,  8c  les  jambes  obiongues ,  ce 
qui  fait  quelle  marche  commodément  dans  l’eau  &  autour  :  elle  ne  nage  pas  bien 
facilement  ,•  elle  fe  nourrit  de  petits  poifsons ,  de  vermifseaux  ,  d'inle&es  8c  de 

plantes  de  marais.  ,  , 

Il  y  a  un  grand  nombre  d’efpeces  de  poules  d’eau  :  il  y  en  a  de  grandes  ,  de 
moyennes  &  de  petites  :  il  y  en  a  des  rouges  8c  des  blanchâtres  ,  quoique  la  plu¬ 
part  foient  noires  ou  cendrées:  les  unes  ont  les  pieds  blar.cs ,  d’autres  couleur  de 
rofe  ,  d’autres  jaunes ,  d’autres  cendrés  ou  noirs. 

Le  râle  d'eau  eft  gros  à  peu  près  comme  un  merle  :  il  a  le  plumage  des  poules 
d’eau  grifes  de  noires  :  il  a  auffi  la  chair  un  peu  noire  ,  8c  il  engraifseaifément. 

Lespoules  8c  râles  d’eau  fe  trouvent  dans  les  marais  8c  prairies  ,  le  long  des 
petites  rivières  ;  des  étangs  ,  8c  dans  les  endroits  où  il  y  a  de  gros  joncs.  Ils  chan- 
renr  nuit  &  jour ,  8c  c’eft  ce  qui  les  découvre  aux  tireurs  ;  ils  volent  bas  &  peu  : 
on  les  chafse  en  tout  rems ,  mass. principalement  en  Mai  8c  Juin. 

Le  râle  de  terre  s’appelle  communément  râle  de  genêt  ,  parcequ’il  n’habite  que 
h  terre  &  les  bois  taillis ,  ou  il  fe  nourrit  de  genêt,  qui  eft  l'aliment  qu’il  aime  le 
plus  8c  qui  rend  fa  chair  plus  délicate.  Il  a  le  plumage  rouge  ,  blanc  ,  beau  &  bi- 
l’arré  ,  le  bec  long , pointu ,  moins  dur  &  moins  ferme  ,  8c  le  corps  plus  élancé  8c 
plus  folide  que  la  perdrix  :  il  eft  à  peu  près  de  la  même  grofseur.  Il  fe  nourrit  aulli 
de  millet  8c  autres  grains.  Sa  chair  eft  délicate  &  tendre  ,  fentant  un  peu  la  ve- 
naifon  ,  fur-tout  quand  il  eft  gras  &:  jeune.  Il  eft  un  peu  plus  gros  &  bien  meil¬ 
leur  que  le  râle  d’eau.  Il  refsemble  par  de  certaines  marques  aux  cailles  ,  d’où 
quelques  uns  l’appellent  le  roi  &  le  conducteur  :  d’autres  croient  meme  qu'il 
fraie  avec  elles ,  parcequeles  cailles  ont  un  grand  attachement  à  le  fuivre  ,  8c  ra¬ 
rement  voit-on  un  râle  de  genet^fans  rencontrer  une  compagnie  de  cailles  apres. 
Il  y  a  cependant  râle  rnâle  8c  femelle. 

Les  râles  de  terre  ne  volent  pas  facilement ,  non  plus  que  ceux  d’eau  \  mais  en 
récompenfe  ils  marchent  d’une  grande  vîtefse.  .... 

On  les  trouve  le  long  des  haies  t  dans  Les  plaines ,  coteaux  8c  taillis ,  principa- 
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îement  ou  le  genêt  abonde.  La  plus  forte  chafie  s’en  fait  en  Août  Si  Septembre  , 
Si  jufqu’d  la  fin  de  l’hiver. 

On  prend  beaucoup  de  tous  c  es  oifeaux  au  hallier. 

Du  Merle ,  Merula. 

Le  merle  eft  gros  environ  comme  une  mauviette  ,  Si  ordinairement  noir ,  quoi¬ 
qu’il  s’en  trouve  en  quelques  endroics  de  blancs  :  il  chance ,  fifrle  ,  Si  apprend  ai- 
fément  à  parler.  Le  mâle  a  les  jambes  jaunes  Si  le  bec  de  même  ,  tirant  fur  le 
rouge  :  la  femelle  eft  de  couleur  de  fuie,  Si  a  l’eftomac  femé  de  petites  taches 
d’un  blanc  fale. 

Les  merles  aiment  les  baies  de  myrte,  de  laurier,  de  houx  Si  de  fureau: 
quand  ils  n’en  ont  point ,  ils  vivent  de  vers  de  terre  Si  de  pommes.  En  cage  on 
les  nourrit  de  pâte  faite  de  chenevis  écrafé  ,  de  perfil  haché  menu  ,  Si  de  mie  de 
pam  trempée  dans  de  l’eau ,  Si  on  leur  change  cette  pâte  tous  les  deux  jours  pou;; 
qu’elle  ne  s’aigrifle  point.  Les  curieux  les  nourrirent  de  viande,  afin  qu’ils  aient 
la  voix  nette  6c  agréable. 

Ils  habitent  les  endroits  où  il  y  a  beaucoup  d’arbres  ,  les  lieux  épineux  ,  les 
bois  Si  les  fentes  de  murailles.  Ils  font  leurs  nids  au  haut  des  arbres  ou  dans  les 
broufsailles.  Ils  commencent  à  pondre  fur  la  fin  de  l’hiver,  &:  ne  font  que  quatre 
ou  cinq  petits  :  c’eft  fur  la  fin  d’Avril  qu’on  va  les  dénicher. 

Ils  volent  afsez  bas&  le  long  des  haies.  On  les  chafse  principalement  après  les 
vendanges.  On  les  prend  au  répuce  Si  au  filet  en  toutes  faifons  ,  fur-tout  quand  il 
fait  du  brouiilard. 

Les  merles  blancs  fe  trouvent  dans  les  pays  de  montagne,  comme  l’Auvergne 
Si  la  Savoie. 

De  la  G  rire  ,  Turdus» 

La  grive  eft  un  oifeau  de  couleur  plombée,  qui  eft  forr  docile  ,  chante  8c 
fiftle  afsez  agréablement,  Si  apprend  même  à  parler.  On  la  fert  fur  les  meilleures 
tabies  ,  à  caufe  de  fon  bon  goût  :  elle  eft  bien  plus  délicate  Si  moins  indigefte 
que  le  merle  ,  qui  y  a  beaucoup  de  rapports.  Si  on  en  fait  des  pâtés  Si  des  ra¬ 
goûts  excellens. 

li  y  a  trois  fortes  de  grives  :  la  petite  ,  la  commune  qui  eft  un  peu  plus  grofse 
qu’une  aliouette  ,  &  la  grofse  qui  ne  l’eft  gueres  moins  qu’un  geai. 

Les  grives  ,  tant  le  mâle  que  la  femelle  ,  four  grivelées  l’été ,  Si  non  l’hiver.  Il 
y  en  a  de  pafsage  qui  viennent  par  mer  en  automne. 

La  grive  d’Ardennes  ,  qui  eft  la  mauviette ,  a  le  defsous  de  l’aile  rouge  :  on  la 
trouve  en  automne  dans  les  vignobles. 

Les  grives  vivent  de  baies  de  myrte  ,  de  genièvre  ,  de  fureau ,  de  lierre  ,  d’o¬ 
lives  ,  de  glands  ,  de  vers  ,  de  moucherons  Si  autres  infeétes ,  Si  font  très-frian¬ 
des  de  gui  de  chêne  ;  elles  font  jufqu’à  dix  petits  ,  mais  à  la  cime  des  arbres.  Celles 
des  vignes  valent  mieux  que  celles  de  plaines  Si  de  bois. 

Elles  font  grafses  en  automne  :  on  les  chafise  alors  le  long  des  haies  ou  dans 
les  vignes  \  on  en  prend  beaucoup  au  filet  Si  aux  collets  pendant  toute  l’année. 

-  t  l  i 

Des  Tourdes. 

Les  tourdes  ou  tourds  font  une  efpece  de  grives ,  Si  il  y  en  a  de  quatre  fortes  s 
la  tourde  de  calandre  ;  le  tourd  commun  ,  qui  eft  de  la  grolseur  d’un  merle  ;  le 
mauvis  ,  qui  eft  plus  petit  Si  rougeâtre  \  Si  la  tourde  letoine  ,  ou  thraU  ,  qui  eft 
la  plus  petite  de  toutes.  C’eft  de  la  tourde  commune  qu’il  s’agit  ici. 
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Les  Anciens  engrailîoienc  beaucoup  de  ces  oifeaux  ;  ce  qui  le  pratique  encore 

dans  les  pays  chauds,  comme  en  Provence  &  Languedoc. 

Les  lourdes  demandent  plus  de  foin  &  de  depenle  pour  les  engrailfer  que  les 
cailles  •  on  les  éleve  bien  par  tout,  mais  beaucoup  mieux  dans  les  contrées  uu  ils 
ont  été  pris  ,  car  ce  n'eft  qu  avec  rifque  qu’on  les  cranfporce.  Si  on  les  ci. tenue 
dans  des  cages  ils  meurent  la  plupart ,  comme  iori^u  on  les  met  en  voiiere  in¬ 
continent  après  qu’on  les  a  pris  dans  les  h.ets.  .  .  .  ,  , 

Pour  élever  les  tourds  qu’on  veut  engraillcr ,  il  raur  en  avoir  de  prives  ,  qu  on 
mêle  parmi  ceux  qu’on  prend  ,  les  premiers  ,  înttruiis  par  les  Uiielicts  ,  appn- 
voilenc  les  autres  en  voltigeant  autour  d  eux  ,  de  leo  accoùcument  înlenliolemenc 
à  manger  ,  boire  &  taire  comme  eux. 

Mais  on  dou  choifir  un  lieu  expo.é  au  levant ,  dans  lequel  il  y  aura  des  per¬ 
ches  miles  en  travers  ,  &  Icellees  des  deux  bouis  dans  un  mur  pour  repoler  ces 
oifeaux  ,  qui  ne  fe  piaffent  point  à  terre  lorsqu'ils  lonc  rallaties.  Ces  perches  ne 
doivent  être  élevees  de  ;erre  qu’à  la  luuteur^d'un  homme  ,  afin  de  pouvoir  y 
prendre  les  tourds  lorlqu’ils  feront  gras  de  qu  on  en  aura  beloin.  ^  ^ 

Il  eft  bon  de  leur  donner  à  mangei  dans  un  endroit  delà  voueie  ou  il  n  y  aura 
point  de  perches  ,  atin  que  leur  inangeaille  loir  nette.  Les  ligues  feches  pilees  d^. 
bien  broyces  avec  de  la  farine  font  leur  nouniture  ordiuaiie  ,  de  roujoms  en  il 
grande  quantité  ,  qu'ils  en  laiiïent  de  relie.  Il  y  en  a  qui  le  donnent  la  peine  de 

leur  mâcher  ces  figues.  .  -  x  ,  c  . 

D'autres  veulent  qu’on  les  nourrille  de  différentes  choies  a  la  tois  .  pour  qu  ils 
en  mangent  davantage  de  engraillent  plutôt.  C  elt  pourquoi ,  avec  les  figues  ,  on 
leur  je' te  d  1  lentifque  ,  des  baies  de  myrte  ,  des  olives  tau.  âges ,  des  graines 
de  lierre  de  d'arboufier ,  qui  font  la  nourriture  ordinaire  qu’ils  prennent  dans  les 
ch  a  ru  ps 

On  a  foin  encore  de  leur  donner  du  millet  ,dans  de  pentes  auges  faites  exprès, 
c’eft  le  pain  qui  les  maintient  le  mieux  de  dont  on  ne  doit  point  les  1  ai  il  e  r  manquer* 
Il  faut  leur  donner  de  1  eau  nette  pour  boire ,  de  la  leur  renouveller  iouvent. 


De  la  Huppe  ou  Puput  ,  Upupa. 

La  huppe  eft  une  efpece  de  pie  de  la  grofteur  d’une  grive  ,  remarquable 
par  fa  crête  ou  huppe  compofée  de  vingc-lix  plumes  inégales  ,  qui  commencent 
dès  le  haut  du  bec  en  s’étendant  j  ifqu’au  dernere  de  la  tête  ,  de  qu’elle  ouvre 
&  ferme  comme  il  lui  plaît  :  fes  ailes  ne  fimlïent  point  en  pointe,  comme  aux 
antre?  oifeaux  ,  mais  elles  vont  en  arrondilfant  j  ce  qui  fait  qu  eLe  a  le  vol  très- 

e  Cer  oifeau  eft  allez  beau  à  canfe  de  fa  huppe  &  de  la  diverfîté  de  fes  couleurs; 
mais  il  eft  fale  de  n’a  point  de  chant  ;  il  n’a  qu’un  cri  enroué  qui  s’entend  de  loin  ; 
en  récompenle  fa  chair  eft  bonne  de  agréablement  odorée.  La  fable  en  a  du  bien 
des  merveilles. 

On  nele  voit  guéres  quependantles  trois  moisdel’été.  Il  fe  branche  rarement , 
fe  retire  le  plus  Souvent  dans  les  rmfures  de  le  long  des  grand',  chemins  ;  il  vie 
de  vers  de  d  excrémens  de  l’homme  ;  il  en  mer  à  fou  nid  qu  il  place  ordinaire¬ 
ment  dans  des  creux  d’arbres  :  la  ponte  eft  de  trois  œuls  femblables  à  ceux  des 
perdiix. 

Le  mâle  fe  diftingue  d’avec  la  femelle  en  ce  qu’il  a  la  couronne  plus  haute  , 

la  tête  plus  ronde  ,  de  des  couleurs  plus  vives  &  plus  animées. 

On  lie  qu’il  ne  fe  voir  pas  de  ces  oifeaux  en  Angleterre  ,  quoiqu’ils  foient  très- 
communs  ea  France  ,  &  encore  plus  en  Allemagne. 
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Ceux  qui  voudront  nourrir  des  huppes  par  curiofité  ,  leur  donneront  du  cœur 
par  petits  morceaux ,  8c  des  vers  dans  un  petit  auget  où  il  y  ait  de  l’eau  \  mais  elles 
ne  vivent  guéres  en  cage. 


Du  Vaneau  ,  Vanellus. 

Le  vaneau  eft  gros  â  peu  près  comme  un  pigeon.  Il  a  fur  la  tête  une  efpece  de 
crete  oblongue  8c  noire,  le  col  verd  ,8c  lerefte  du  corps  de  différentes  couleurs, 
ou  on  remarque  du  verd  ,  du  bleu  ,  du  noir  8c  du  blanc.  Son  cri  a  quelque  rap¬ 
port  à  celui  d’une  chèvre  :  il  fe  jette  fur  les  mouches  en  l’air  ;  il  efl  prefque  tou¬ 
jours  en  mouvement,  vole  rapidement,  8c  fait  en  volant  un  allez  grand  bruit , 
qui  relfemble  à  celui  que  produit  un  van ,  d’où  lui  vient  le  nom  de  vaneau.  On 
les  voit  l’hiver  par  bandes  très-nombreufes. 

Il  habite  ordinairement  les  lieux  marécageux ,  proche  des  rivières  8c  des  lacs  : 
il  fe  nourrit  de  vers  8c  de  mouches,*  il  a  la  chair  alfez  femblable  à  celle  du  plu¬ 
vier  ,  mais  moins  délicate.  On  le  chalfe  depuis  la  Touffaint  jufqu’à  la  Sainte 
Catherine. 

Quand  on  approche  de  quelques  nids  de  vaneaux  ,  les  meres  en  fortent ,  volent 
doucement  devant  vous  pour  vous  amufer  8c  vous  détourner  du  nid.  Ils  vont  feuls 
1  été  ,  8c  par  bandes  l’hiver.  On  en  prend  jufqu’à  foixante  d’un  coup  de  filet.  On 
les  mange  fans  les  vuider ,  comme  la  grive,  le  pluvier,  la  bécaffe,  l’alouette,  8c c. 

De  V Etourneau ,  Sturnus. 

L’étourneau  efl  gros  comme  un  merle  :  il  eft  ordinairement  marqueté  de  taches 
blanches  ,  quelquefois  rouges  ou  jaunes  :  il  a  la  queue  courte  8c  noire ,  les  pieds 
prefque  couleur  de  fafran  ,  8c  le  bec  femblable  à  celui  de  la  pie. 

Il  efl  gourmand  ,  mais  docile  \  il  s’apprivoife  aifément,  8c  on  lui  apprend  à  par¬ 
ler.  C’elfc  un  allez  bon  manger  quand  il  efl  gras. 

Les  étourneaux  fe  trouvent  prefque  en  toutes  fortes  d’endroits. Ils  habitent  l’été 
dans  les  forêts  ,  dans  les  prés  8c  dans  les  lieux  aquatiques  j  8c  l’hiver  ils  fe  réfu¬ 
gient  fur  les  tours  ,  fur  les  maifons  ,  8c  dans  les  trous  qu’ils  y  rencontrent ,  8c  fou- 
vent  même  dans  les  pots  à  moineaux  qu’on  a  attachés  aux  murailles.  Leur  nom¬ 
bre  croît  en  automne  par  l’arrivée  de  ceux  de  pafiage. 

Ils  fe  nourrilfent  de  baies  defureau ,  de  raifir.s ,  d’olives  ,  de  millet ,  de  panis  , 
d’avoine  8c  d’autres  femences  :  ils  vivent  auffi  de  vers  ,  de  ciguë  ,  8c  de  la.  chair 
des  cadavres. 

Ils  volent  toujours  par  bandes,  8c  ils  s’attroupent  vers  le  foir  quelquefois  en  fi 
grand  nombre,  &  ils  volent  avec  tant  de  force  8c  d’impétuofité  ,  qu  ils  forment 
une  efpece  de  nuée  ,  8c  qu’ils  font  en  même  tems  un  bruit  qu’on  pourroit  pren¬ 
dre  pour  celui  d’une  tempête. 

En  fe  mettant  à  voler ,  toute  la  bande  fait  un  grand  cercle  8c  revient  à  l’endroit 
d’où  elle  eft  partie  en  tournoyant  ,  d  ’où  leur  vient  le  nom  d'étourneaux  \  ou  bien 
il  vient  de  ce  qu’ils  retournent  8c  ratifient  la  terre  avec  leurs  pieds  en  y  cher¬ 
chant  de  quoi  vivre. 

Ce  vol  circulaire  des  bandes  d’étourneaux  facilite  au  Chafieur  le  moyen  d’en 
tirer  quelques-uns  ,  &  aufiî-tôc  tome  la  bande  vient  tournoyer  autour  de  leurs 
compagnons  morts  ou  Méfiés  ,  pendant  que  le  tireur  couvert  de  quelques  bran¬ 
ches  ou  rofeaux  en  fait  pleine  tuerie. 

C’eft  particulieremenr  après  le  mois  d’Août  8c  en  automne  qu’on  chafie  aux 
étourneaux  ,  parcequ’alors  ils  font  gras  de  grains,  de  railins  ou  de  bonnes 
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baies.  Us  font  un  lï  grand  dégât  dans  les  vignes  &  dans  les  bleds  °“  1  S 

pat  nuées  &  à  diverfes  reptiles ,  que  es  Louent  mis  ce  dommages  nombre  « 

ceux  caufés  par  une  force  majeure,  dont  le  Proprietaire  doit  mdetnmfer  le  rer 

"  tetoSSSux  à  la  pannetiere  &  aux  filets  :  on  peut  en  engraif- 

^  Pour  cet’effét  ayez  des  étourneaux  pris  au  filet ,  ou  autrement  ;  mettez  les  dans 
„ne  voliere  proportionnée  au  nombre  que  vous  voulez  engrailler  y  cette  volie 
-aura  jour  par  une  périra  fenêtre  treillifeede  fil- de- fer  ,  de  lattes  ,  ou  Amplement 
d’un  réfeati  à  grandes  maillés  ;  maçonnez  6c  crepitfez  le  dedans  de  la  Nûlie  e  ’ 
pour  que  les  rats  6c  autres  bêres  n’y  puiflent  point  entrer  ,  placez-y^  des  petite 
perches  avec  des  traverles  pour  jucher  vos  étourneaux  :  nournlsez-.es  y  bien  ce 
millet  ou  de  froment  ,.enforte  qu’ils  en  aient  toujours  de  refte  ,  &  de  1  eau  bien 
nette  :  au  bout  d’un  mois  ils  feront  gras  &:  bons  à  manger  &c  a  vendre  ;  u  y  a  ae 
Payfans  qui  vivent  de  ce  petit  commerce.  On  tient  que  les  étourneaux  en  10 
meilleurs  à  manger,  quand  on  leur  a  coupe  la  tete  aulli-tot  qu  ils  ont  erc  p*is. 

Di  la  Corneille  ,  Cornicula  y  maniérés  de  Us  détruire * 

On  compte  huit  fortes  de  corbeaux  ou  corneilles ,  compris  la  pie  &  le  geai.  On 
en  voit  de  bleues  en  Allemagne,  6c  de  tomes  blanches  en  Angleterre. 

Les  corneilles  font  un  dégât  étonnant  dans  les  terres  nouvellement  enlemen- 
cées  :  voici  la  meilleure  maniéré  de  les  détruire.  On  prend  des  frefsures  de  bceut 
qu’on  coupe  par  petits  morceaux  ,  on  les  range  par  lus  dans  un  pot  de  terre  ,  c 
entre  les  lits  de  viande  on  feme  de  la  noix  vomique  en  poudre  ;  on  lailse  le  tout 
s’incorporer  vingt-quatre  heures  à  froid  ,  puis  on  répand  à  la  pointe  du  jour  ces 
petits  morceaux  de  viande  fur  les  terres  nouvellement  femees  :  aulii  rot  que  tes 
■corneilles  en  ont  mangé  ,  &  que  la  viande  eft  digérée  ,  elles  tombent  mortes  lur 
la  place.  On  peut  leur  fauver  la  vie  en  leur  faifant  boire  de  l’eau  par  torce  , 
quelque  chien  a  pris  la  noix  vomique  ,  on  le  fauve  pareillement  en  lui  taiiant 

avaler  du  vinaigre.  .  c  «  % 

Quand  on  a  des  corneilles  en  vie  ,  on  en  attache  par  le  pied  avec  une  heeue  a 

un  piquet  :  elles  attirent  les  autres.  .  .  .  __ 

L’hiver ,  lorfqu’il  y  a  beaucoup  de  neige,  le  fumier  les  attire  -.pour  cela  on 
choifit  une  place,  on  y  répand  du  fumier  ,&  on  tend  un  rez  Taillant  ton  en  prend 

beaucoup  de  cetre  maniéré.  .  ,  ,  ,  ,  r#  j 

D’autres  ,  pour  les  détruire  ,  prennent  une  quantité  convenable  oe  re\es  ae 
marais, que  les  corneilles  aiment  beaucoup  , les  percent , quand  elles  lont  verres, 
avec  une  aiguille  ,  épingle  fans  tête ,  ou  pointe  de  clou  ,  qu’on  lailse  dedans  j  oc 
en  hiver  on  les  répand  dans  les  endroits  ou  les  corneilles  fe  plaifent  le  p  us  ;  e  es 
les  mangent,  &  lorfqu  elles  font  digérées ,  on  les  voit  fe  débattre  ,  languir  ce 

mourir.  .  , 

On  les  prend  encore  à  la  glu  6c  de  plusieurs  autres  maniérés ,  comme  avec  aes 
corners  de  g-os  papier  englués  en  dedans  ,  au  fond  defquels  on  met  delà  viande 
hachée  ;  on  les  fiche  droits  légèrement  dans  des  tas  de  fumier  ,  6c  dans  les  terres 

nouvellement  labourées.  _  #  ,  ,, 

Pour  chafser  les  corneilles  d’un  bois  ,  il  faut  détruite  leurs  nids  quand  elles 
commencent  à  le  faire;  cela  les  oblige  de  quitter  pour  aller  faire  leur  ponte 
ailleurs.  Le  plus  coure ,  pour  les  chafser  ,  eft  de  les  aller  fufiller  amdiiment  a 
nuit  aux  arbres  6c  bois  où  elles  ont  coutume  de  fe  percher  :  les  grandes  bouche¬ 
ries  quota  en  fait  ,  les  forcent  à  déferter.  Comme  elles  vont  par  bandes  ,  6c 
1  qu  elles 
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qu  elles  croaffient  fans  celle  ,  c’eft  un  voilinage  fort  incommode  pour  Les  villages 
&  maifdna». 

La  chair  des  corneilles  eft  aiTez  bonne  à  manger  ,  fur-tout  les  cornillons  y  5c  il 
y  a  des  endroits  ou  les  Payfans  gagnent  leur  vie  à  les  prendre  ôe  vendre.  Leurs 
plumes  fervent  à  deiliner  6c  a  garnir  les  faucereauxdes  clavecins. 

* 

Des  menus  O  [féaux,  ; 

Je  ne  parlerai  ici  que  des  principaux  d'entre  les  menus  oifeaux.. 

.  La  buquefigue  eft  le  plus  tendre ,  le  plus  délicat  8c  le  plus  eftimé  de  tous  lespe- 
tits  oifeaux  gras  :  il  eft  très  commun  en  Provence,  Gafcogne  ,  Italie  3  8c  autres 
paysabondans  en  railîns  8c  en  figues  ,  d  où  cet  oifeau  a  pris  fon  nom. 

.  Les  meriers  blancs  fe  nourrillent  de  mûres  8c  de  buillon  ,  8c  par  cette  raifon 
ils  prennent  grailfe  en  Août  8c  Septembre  ;  ils  ont  le  vencre  -6c  la  chair  blanche 
comme  neige  ,  6c  les  tripes  noires  ;  on  les  etripe  pour  les  mettre  cuire. 

Les  fauvettes  ,  ranc  à  tète  noire  qu’à  tête  rouÿe ,  approchent  fort  de  la  becquen- 
gue ,  6c^  ne  valent  pas  moins  que  1  ortolan  quand  elles  ont  à  manger  des  figues  , 
des  raifins  ,  6c  autres  chofes  meilleures  que  les  grains  defureau. 

Les  allebates  ou  vergerons  ,  tant  les  gris  que  les  blancs  8c  les  noirâtres  ,  font 
trois  autres  efpeces  de  fauvettes  ,  qu’on  trouve  dans  les  vergers,  où  elles  battent 
prefjue  toujours  ies  ailes  gravement  ,  fur  tout  à  la  fin  de  l’été,  qui  eft  le  tems  de 
leur  graille  ,  6cc. 

Il  fufEra  d’obferver  que  la  plupart  de  ces  petits  oifeaux  ,  outre  leur  beaute 
leur  rareté  6c  leur  chant  ,  font  également  bons  6c  délicats  à  manger.  Les  Gaf* 
cons  ,  par  exemple ,  engraiffient  le  roffignol ,  pour  s'en  taire  un  mers  qu’ils  prêtè¬ 
rent  à  tout  ;  ils  font  le  meme  ufage  de  la  gorge-rouge  ,  qu’on  appelle  le  roffignol 
d’auromne,  qui  fe  réfugie  l’hiver  jufques  dans  les  maifons  des  villes  >  ou  ceux 
qui  en  prennent  pour  les  entendre  chanter  ,  ou  pour  leur  apprendre  à  parler  ,  les 
nourrirent  de  mie  de  pain  ,  de  noix  8c  de  mouches  ,■  ils  font  délicieux  étant  gras. 
Il  en  eft  de  même  des  moineaux  ,  chardonnerets  ,  pinçons  6c  autres. 

On  prend  tous  ces  petirs  oileaux  ,  même  les  geais  6c  les  pies  ,  toute  1  an¬ 
née  au  filer  ,  6c  des  autres  maniérés  qui  ont  été  indiquées  au  commence¬ 
ment  de  ce  Chapitre. 


Article  II. 

Des  Oifeaux  de  Pajfage. 

Les  oifeaux  de  paffiage  font  en  plus  grand  nombre  8c  plus  importans  que  les 
réfidans  ,  fans  compter  ceux  de  l’article  précédent  ,  qui  viennent  auflî  par  ban¬ 
des  ,  ou  feul  à  feul  comme  ies  étourneaux  ,  les  vaneaux ,  les  grives  ,  les  tourds , 
les  roffignols,  éec. 

De  la  Caille  ,  Coturnix. 

La  caille  eft  un  petit  oifeau  de  paffage  ,  grivelé,  dont  Le  mêle  a  la  tête  ,  le  col, 
le  dos  ,  la  queue  6c  les  ailes  prefque  noires  ,  tiaverfées  en  dehors  de  lignes  blan¬ 
ches  ,  le  bec  noir  6c  les  pieds  luifans  y  au  lieu  que  la  femelle  a  le  col  plus  mince 
8c  couleur  de  terre  cuite ,  le  dos  8c  les  ailes  jaunâtres  ,  l’eftomac  8c  le  ventre 
prefque  blancs.  On  trouve  plutôt  quatre  6c  cinq  mâles  qn’irne  femelle. 

Les  cailles  arrivent  au  printems  par  bandes  ou  (deux  à  deux  ,  6c  elles  s’en  re- 
Tome  II .  Q  q  q  q 
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PayEllüi'  Û«Æiîle« ,  de  bled  &  de  tous  autres  grains ,  même  de  grains 

d  Otflesprend  de  trois  maniérés;  à  la  rirafse  ,  à  la  chanterelle  ou  à  l'appeau, 

principalement  en  Août  &  Septembre.  .  .  „rr.w;finn  ou  nour  les 

Bien  des  gens  en  engtaiisent  pour  en  avoir  toujours  p  >  fP  it 

vendre.  Auffi-tôt  que  la  faifon  propre  pour  les  prendre  eft  arrivée  , 
de  cages  d’ofier  longues ,  bafses  de  couvertes  de  toiles  ,  ah  q 
vont  toujours  fautant  ne  fe  blefsent  point  a  te.e  :  on  y  enferme  tome  ■  « 
qu'on  prend  en  vie  ,  &  on  les  y  nourrit  amplement.  Plus  eües  fon  a  l  étroit  dans 
la  cage  ,  plus  elles  engraifsem  ,  pareeque  tout  le  tourne  en  n0““  ,'ur«'  ‘e 
donnera  deux  fois  le  jour  du  millet  ou  du  froment  pur,  avec  de  l  eau .  ou 
bien  nette  ,  leur  cage  de  même  jufqu’à  ce  qu  elles  aient  pris  grar  s  , 

les  manger  ou  les  vendre  avant  qu  elles  depei usent.  mDS  8c 

Ceux  oui  font  profeHlon  d’en  revendre  ,  les  tuallent  1  ete  dans  les  champs ,  ce 
après  la  moilTon  autour  des  chenevrieres:  ils  donnent  la  liberté  aux  maigres  pour 
les  reprendre  grades  au  bout  de  quelques  jours-,  8c  quand  on  veut  les  garder  pour 
les  vendre  l  hfver ,  on  en  ama(Te>fqu'à  des  quarte  vingt  *  «‘U  douzaines  qu  on 
enfer  ne  dans  des  volières  de  vtngc  preds  en  quarte  couvertes  en  de!  u  d  une 
toile  chdre  ;  on  leur  y  donne  chaque  jour  pour  leur  nourriture  deux  gerbes ;  de 
bled  déliées  ,  ou  environ  un  borlfeau  &  demi  de  bled  en  grain  ,  &  un  peu d  e  » 
fraîche  dans  des  vales  plats  &  larges  qui  ne  contiennent  qu  un  pouce  &  den 
hauteur  d’eau  ton  les  vend  l’hiver  par  douzaines  aux  1  oulaillers  ,  apres  leur 
avoir  doublé  la  nourriture  lîx  jours  auparavant  pour  leur  faire  prendre  graille. 
Bien  des  gens  à  la  campagne  fe  font  un  revenu  de  deux  a  trois  cens  livres  de  ce 

Pe  lV’c hait-6 des  cailles  eft  bonne  contre  la  jaunide  ,  5c  leur  fang  eft  fouveram 
contre  les  dyfenteries. 

r  •  v  -  •  • 

71a  /’  Âlmiafta  Ala ndn. 


Les  alouettes  ,  tant  huppées  que  de  pré  &:  autres,  fe  nourriiient  de  grains  Sc 
de  vers  •  elles  font  leurs  nids  de  racines  féches,  pondent  dans  les  bleds  ou  dans 
les  prés\  &  elles  pondent  ordinairement  cinq  œufs  &  plus.  On  tient  qu  eues 
pondent  trois  fois  l’an  ,  en  Mai ,  en  Juin  ,  &  vers  la  mhJuillet. 

Elles  vont  par  bandes  ,  &  la  plus  grande  partie  des  alouettes  font  oileaux  de 

^  Lisbonne  faifon  pour  y  chafter  eft  depuis  le  mois  de  Septembre  jufqu  à  la  fia 
de  l’hiver  ,  fur  tout  après  des  gelées  blanches  S c  de  la  neige. 

On  les  prend  en  grande  quantité  quand  le  partage  donne  ,  Sc  on  les  prend  , 
i°.  Au  miroir  avec  deux  nappes  de  filets,  i?.  Au  traîneau  ,  la  nuit  dans  œs  chau- 


/ 
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mes  ,  dans  les  terres  en  friche  ou  emblavées  ,  8c  dans  les  prés  fecs.  $°.  Aux  coi- 
lets.  4°.  Au  filet  quarté  tendu  en  plein  champ  fur  des  fourchettes  comme  une 
efpece  de  fouriciere,  dans  laquelle  on  chafte  doucement  les  alouettes.  5°.  Avec 
une  autre  forte  de  filet  appelle  tonnelle  murée. 

L’émérillon  fert  à  voler  l’alouette  huppée,  la  corneille  8c  le  menu  gibier. 

Je  mets  ici  au  rang  des  alouettes  ,  les  mauviettes  ,  moineaux  8c  autres  petits 
oifeaux  qu’on  prend  parmi ,  8c  qui  palîent  dans  le  nombre  comme  alouettes  :  les 
mauviettes  font  pourtant  un  peu  plus  groftes,  parceque  ce  font  des  efpeces  de 
petites  grives.  La  calandre  8c  le  cochevis ,  dont  je  parlerai  ailleurs  ,  font  autli  du 
genre  des  alouettes. 

L’alouette  de  mer  reflemble  à  celle  de  terre,  excepté  qu’elle  eft  un  peu  plus 
grolle  ,  plus  brune  par  deflus  le  corps ,  8c  plus  blanche  par  delfous  le  ventre. 

Il  11’y  a  point  d'endroits  où  les  alouettes  donnent  plus  que  fur  les  bords  de  la 
mer  :  dès  que  les  champs  font  couverts  d’un  demi  pied  de  neige  ,  elles  viennent 
véroter  fur  le  fable  qui  refte  découvert ,  8c  on  les  y  prend  par  milliers  aux  col¬ 
lets  ou  autres  pièges  ;  ou  bien  on  en  tend  au  bord  des  champs  fur  quelque  place 
qu’on  leur  balaie ,  8c  où  on  leur  jette  de  la  mangeaille  pour  les  attirer.  Une  bonne 
douzaine  d’alouettes  doitpefer  cinq  quarterons  ou  vingt  onces  :  on  les  conferve 
en  plume  dans  de  l’avoine. 

De  l'Ortolan  ,  Cenchramus. 

\ 

L’ortolan  eft  gros  comme  une  alouette  :  la  chair  en  eft  tendre  ,  délicate  ,  fuc- 
culente  ,  8c  convient  à  toutes  fortes  d  âges  8c  de  tempéramens.  Il  a  le  bec  lon¬ 
guet  comme  la  fauvette  ,  avec  de  petites  barbes  autour  vers  la  tête  ;  les  plumes 
de  fa  tête  ,  de  fon  col  8c  de  fa  gorge  tirent  fur  le  jaune  ;  les  groftes  plumes  de  fes 
ailes  8c  de  fa  queue  tiennent  du  jaune 8c  du  noir;  le  refte  de  fon  plumage  eft  gris , 
8c  il  a  le  bec ,  les  jambes  8c  les  pieds  rouges.  Il  chante  très-agréablement  8c  meurt 
fouvent  de  trop  de  graille;  il  eft  très-commun  dans  nos  pays  chauds ,  comme  en 
Gafcogne  ,  dans  les  landes  de  Bordeaux,  en  Provence  ,  même  dans  le  Lyonnois  , 
d’où  ils  nous  viennent  à  Paris. 

Les  ortolans  arrivent  ordinairement  au  mois  d’Avril  ,  8c  s’en  retournent  en 
Septembre.  Ils  vivent  de  grains,  aiment  le  millet,  8c  fréquentent  les  vignes  &  les 
avoines. 

On  les  prend  ou  aux  filets  faits  en  nappes  ,  ou  au  trébucher ,  8c  dans  de  pe¬ 
tites  cages  où  il  y  a  des  ortolans  pour  appeller  :  la  première  chafte  eft  au  mois 
d'Avril ,  8c  la  fécondé  fe  fait  vers  la  mi-Aoùt  ;  elle  vaut  mieux  que  la  première  , 
parceque  les  ortolans  font  alors  en  plus  grand  nombre  ;  ils  font  tous  à  demi 
gras  ,  8c  on  en  prend  beaucoup  de  jeunes  :  chacune  de  ces  deux  chafies  dure  un 
mois- 

On  engraifte  les  ortolans  dans  de  petites  volières  qu’on  a  foin  de  couvrir  d’une 
toile  ,  afin  qu’ils  ne  voient  pas  le  jour  8c  ne  fe  tourmentent  point.  On  ne  leur 
donne  pour  les  engrailTer  que  du  millet,  du  pain  où  on  mêle  de  l’avoine  ,  8c  de 
l’eau  bien  claire.  Quand  ils  font  tout- à  fait  gras  ,  ils  femblent  un  petit  peloton  de 
graille,  on  ne  leur  voit  qu’un  peu  de  chair  fur  les  cuilfes.  Les  jeunes  font  bien 
plus  délicats  que  les  vieux. 

U  fe  fait  dans  l’Ifie  de  Chypre  un  commerce  confidérable  d’ortolans,  qu’on 
envoie  tous  les  ans  à  l’étranger  ,  fur  tout  à  Venife  :  on  les  prépare  8c  on  les  en- 
caque  .1  peu  près  comme  les  anchois  de  Provence  ,  c’eft  à-dire  avec  une  faumure 
de  vinaigre  8c  de  fel. 


Qqqq  ij 
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LA  NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE. 
Vu  Pluvier  ,  Pardalus  ou  Pluvialis. 


Le  nluvier  eft  stos  à  peu  près  comme  un  pigeon  ;  il  a  le  bec  noir ,  rond.  & 
coure  &  n’a  , me  trois  doigts  au  pied.  Il  y  a  le  grand  pluvier  ,  le  pluvier  cendre  , 
le  verd  Ôc  le  rouge  ,  qui  eft  le  meilleur  de  tous.  Ils  vont  par  bandes  nombre  ufes  , 

volent  très  rapidement  ,&  font  grand  bruit  en  volant. 

Ils  arrivent  vers  la  Saint  Michel ,  &  s’en  retournent  fur  la  fin  d  Avril.  Ils  ha¬ 
bitent  les  bords  de  la  mer  ,  ou  des  rivières  &  des  étangs,  quand  il  tau  froid,  oc 
les  hauteurs  lorfquil  dégele.  Ils  cherchent  à  manger  dans  les  prairies  6c  dans  les 
terres  enfetnencées  •  &  quand  ils  font  repus, ils  vont  chercher  1  eau  pour  le  laver 

les  pieds  x  le  bec  qu’ils  ont  pleins  de  terre.  T 1 

La  nuit  ils  font  la  c halle  aux  vers  de  terre  ,  dont  ils  le  nourrit! en*.  Us  ne 
perchent  point  :  on  les  trouve  la  nuit  accroupis  loin  des  arbres  &  des  haies  , 
ik  néanmoins  d  l’abri  du  vent.  Leur  chair  eft  fort  délicate  &  legere  ,  parte- 
quhls  font  prefque  toujours  en  mouvement.  Ils  haihent  ôc  preiiement  la 
pluie  ,  &  leur  cris  la  préfage.  ils  le  mêlent  fouvent  avec  les  vaneaux  &C  les  gui- 

ShOnïes  chalfe  au  fufil  en  Octobre  &  en  Mars  ,  &  tout  le  long  de  l’hiver.  On 
en  prend  beaucoup  an  filet  ,  fur-tout  quand  le  vent  de  bife  fouffle.  On  en  prend 
a u fli  beaucoup  au  traîneau  la  nuit  à  la  faveur  du  feu  ,  ôc  c  eft  alors  qu  avec  deux 
ou  trois  fulils  chargés  de  menu  plomb  ,  qui  tirent  en  même-tems  fur  la  bande  de 
pluviers  ,  on  en  tue  quantité.  Ils  font  plus  ailes  a  prendre  en  tems  de  pluie  n 
les  prend  encore  au  leurre  ,  ôc  de  plufieurs  autres  maniérés.  Iis  commencent  a 
être  bons  lorfquil gele  ,  ôc  ils  abondent  lorfque  les  rivières  font  debordees.  (J11 
les  prend  mieux  en  tems  de  pluie.  Les  vanets  font  des  pluviers  bâtards. 


Vu  Guignard  ,  Pluvialis  minor. 

Les  guignards  font  petits  ,  mais  fort  gras  ,  très  délicats  ,5c  d’un  goût  appro¬ 
chant  de  celui  de  l’ortolan.  Ils  font  gros  comme  une  alouerre  ,  ou  comme  une 
caille  :  ils  ont  le  dos  &  la  tête  grife  ,  le  bec  noir,  le  ventre  blanc  8c  rouge ,  5c  la 
gorge  d’un  gris  plus  blanc  que  le  dos. 

Ils  viennent  vers  les  vendanges  avant  les  pluviers  ,  5c  mangent  des  raifins  ,  ou 
fe  retirent  dans  le''  boi-  par  bandes.  Il  y  en  a  beaucoup  dans  la  Peat.ce  mais  le 
tranfporr  en  eft  difficile  .  parcequhls  fe  corrompent  aifémenr.  On  les  prend  l'hi¬ 
ver  au  filet  ,  ou  bien  on  les  tire  au  fulil  ;  qi  and  on  en  a  tué  un  ,  tous  res  autres 
s’attroupent  auprès  ,  5c  donnent  le  loi li r  au  Chafleur  de  recharger. 

t 

Vcs  Pigeons  Ramiers  ,  des  Bidets  ,  &  des  Pigeons  Curieux . 

» 

Le  pigeon  ramier ,  palumb.es  eft  un  pigeon  fauvage  5c  de  paffage ,  qui  fe  perche 
fur  les  arbres  \  an  lieu  qus  le  pigeon  commun  ne  fe  perche  jamais. 

Les  ramiers  viennent  rarement  à  terre  ,  parcequ’ds  font  très- timides.  Ils  vi¬ 
vent  jufqu’à  trente  5>c  quarante  ans,&  les  Anciens  croyoient  que  leur  chair  etoïc 
contraire  aux  ardeurs  ainoureufes.  On  connoîr  leur  âge  par  la  grandeur  de  leurs 
ongles  ,  parce  |uJils  augmentent  toujours  à  mefure  qu’ils  vieilhlsont.  Leur  chair 
eft  de  bon  g  me  ,  quoi  pie  plus  féche  que  celle  du  pigeon  domeftique. 

Les  ramiers  viennent  en  Septembre,  5c  on  les  voir  fouvent  par  bandes. 

On  les  chaise  la  nuit  fur  les  arbres  où  ils  font  perchés  :  on  les  entoure  avec 
grand  bruit  de  voix  ,  de  tambours  ôc  de  poêlons  :  ce  qui  les  étourdit  ôc  les  épou- 
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Vante  fi  fort  qu’ils  n’ofent  fe  remuer  \  8c  à  l’aide  d’une  lanterne  lourde  on  en  tue 
quantité  au  fufil.  Ou  les  chafie 'aufii  de  jour  dans  les  grains  coupés.  * 

On  les  prend  au  filet  volant  8c  à  la  pannetiere.  On  nourrit  &  on  engraifi'e  chez 
foi  ,  comme  les  autres  pigeons,  les  ramiers  qu’on  a  pris  en  vie  pour  le  plailir  d’en 
avoir,  ou  pour  les  manger  ou  vendre  j  mais  ils  ne  deviennent  pas  aisez  privés 
pour  y  couver  ou  pondre. 

Le  bizet,  vinago ,  eft  aufiiun  pigeon  fauvage  qui  vient  dès  le  commencement 
de  l’automne,  qui  aime  principalement  le  raifin  cultivé  ou  fauvage  8c  quJon  ap¬ 
pelle  biqet ,  parceque  fon  plumage  eft  de  couleur  plombée:  il  ale  bec&  les  pieds 
rouges, &  ii  eft  plus  petit  que  le  pigeon  ramier  avec  lequel  on  le  confond  fou- 
vent.  Il  y  a  quatre  fortes  de  pigeons  ramiers  :  Palumbes  torquatus  ,  palumbes  ra - 
picola  ^  palumbes  cavernalis  ,  8c  palumbes  alchata. 

Les  Curieux  diftinguent  aufii  neuf  efpeces  de  pigeons,  outre  les  communs  : 
columbA  ,  gutturojk  ,  cuculatA  ,  gyratrices  ,  galeatA  ,  turcicA  ,  ircmuU  ,  hirfutis 
pedibus  ,  ruflicA  b  indicA. 

De  la  Tourterelle  ,  Turtur. 

La  tourterelle  eft  aulli  une  efpece  de  pigeon  fauvage,  mais  qui  s’apprivoife 
&  s’engraifse  très-aifément  \  c’eft  en  quoi  en  confitte  tout  le  profit.  Elle  eft 
ordinairement  cendrée  fur  le  dos  ,  mêlée  de  gris  brun  ,  blanche  aux  ailes  8c 
fous  le  ventre  ,  un  peu  de  verd  au  col  ,  les  pieds  jaunes  8c  les  ongles  noirs  : 
il  y  en  a  aufii  de  blanches  ,  fur  tout  dans  les  pays  froids.  La  chair  de  tourte¬ 
relle  eft  moins  féche  que  celle  du  pigeon  ramier  ;  elle  eft  d  un  meilleur 
goût  ,  Ôc  produit  un  bon  fuc  ;  c’eft  un  manger  délicieux  ,  quand  elle  eft  grafte 
8c  jeune. 

Celles  qui  viennent  de  pafsage  ,  commencent  à  paroître  fur  la  fin  d’Aoûr. 
On  les  chafse  au  fufil  \  ou  bien  on  les  prend  au  filer  8c  au  trébucher  avec 
appât. 

Cet  oifeau  fe  plaît  dans  les  lieux  fablonneux  ,  montagneux  &  folitaires  \  il  fe 
perche  8c  fait  fon  nid  au  haut  des  arbres ,  avec  de  petits  morceaux  de  bois  mêlés 
de  terre  ,  8c  il  en  defeend  fouventpour  aller  chercher  de  quoi  vivre  dans  les 
campagnes  8c  dans  les  jardins.  On  dit  que  les  tourterelles  aiment  en  hiver  ies 
pays  chauds  ,  8c  en  été  les  pays  froids.  Elles  vivent  au  plus  jufqu’à  huit  ans  ;  ies 
mâles  vivent  ordinairement  plus  que  les  femelles  :  elles  pondent  trois  fois  l’an¬ 
née  ,  en  Avril  .  Mai  8c  Juin.  Les  chaftes  8c  douces  tourterelles  vont  par  couple  : 
le  mâle  eft  ordinairement  de  couleur  cendrée ,  ayant  comme  un  collier  noir  au 
tour  du  col  ,  &  lorfque  l’un  des  deux  périt  ,  on  prétend  que  celle  qui  demeure 
vit  feule  le  refte  de  fes  jours. 

Celles  qu’on  acheté  des  Oifeiiers  ,  valent  mieux  que  celles  des  bois  ,  parce- 
qu’elles  font  faites  à  l’air  du  pays  ,  &  ne  font  pas  fi  fauvages. 

On  doit  les  prendre  jeunes  ,  c’eft  à  dire  qu'elles  puifsenr  manger  feules  ,  8c 
cela  tant  pour  la  curiofité  que  pour  en  tirer  du  profit  quand  elles  font  grafses  ;  car 
les  jeunes  s’apprivoifent  &  s’engraifsenr  mieux. 

Pour  les  bien  engraifser  ,  il  faut  les  mettre  en  cage.  Les  uns  fe  fervent  de  cages 
ordinaires,  les  autres  les  font  de  cetre  maniéré  :  ils  prennent  des  fiches  de  bois 
de  la  grofseur  du  petit  doigt  ,  hautes  d’un  pied  &  demi  ,  les  mettent  â  la  all¬ 
iance  l’une  de  l’autre  d  un  pouce  ,  encre  deux  planches  ferq  légères  ;  ou  les 
font  â  claires-voies.  De  quelque  maniéré  que  les  cages  foienc  faites  ,  on  mettra 
en  dedans  une  auge  à  manger,  qui  régnera  fur  toute  la  face  du  devant ,  un  pot  a 
l’eau  de  chaque  côté  ,  8c  un  bâton  en  travers  ,  pour  que  la  tourterelle  fe  juche  ; 
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car  elle  n’aime  point  1  ordure  ,  ni  à  relier  à  plac  :  on  les  'nourrie  de  homent  ÔC 
de  millec ,  ou  bien  d'orge  ,  de  vefees  ou  de  chenevis  ;  mais  ces  grains-ci  ne  va¬ 
lent  pas  les  premiers  :  on  leur  donne  encore  ,  fur- tout  en  hiver  pour  les  echaut- 

fer ,  du  pain  trempé  dans  du  vin.  ,  ,  ,  ,,  •  n/ 

D'autres  veulent  que  le  froment  ôc  le  millet  macérés  dans  de  1  eau  emmiellee, 
foir  la  meilleure  nourriture  des  tourterelles  ,  ôc  qu’un  boifseau  par  jour  iumt 
pour  nourrir  vingt  fix  de  ces  oifeaux.  On  dit  aulii  qu’elles  engraifsent  mieux  en 
hiver  qu’en  été.  Il  faut  au  relie  que  le  grain  foit  toujours  bien  fec  ,  leur  eau  bien 

claire, &  leur  cage  bien  propre.  .  .  • 

Plus  elles  font  à  l’étroit ,  plus  elles  engraifsent  :  elles  couvent  dans  les  maiions 
comme  les  pigeons-,  c’eh  pour  cela  qu’on  les  accouple  au  mois  de  Février  dans 
une  voliere  ou  fuie  ,  où  il  y  aura  des  nids  :  elles  y  couvent  Ôc  elevent  rort  bien 
leurs  petits. 


De  la  Becajfe  ,  Scolopax. 

Labécaffe  eh  un  ahez  gros  oifeau  de  palTage  ,  haut  monte  fur  jambes  ,  qui  a 
le  bec  très  long  ôc  menu  ,  le  plumage  de  la  perdrix  ,  mais  un  peu  plus  brun  ^  la 
chair  bife  ôc  de  bon  goût ,  mais  folide  ôc  très-ralEafiante.  .  . 

Les  bécalfes  ont  l’odorat  fin  ôc  la  vue  très-mauvaife ,  quoiqu’elles  aient  de 
grands  yeux  ;  elles  ne  volent  pas  facilement  ôc  s’élèvent  peu  de  terre  ,  mais  elles 
courent  fort  vite.  Celles  qui  viennent  de  la  France  orientale  font  plus  grifes  ÔC 

plus  petites  que  celles  qui  viennent  des  Ardennes  ôc  du  Nord. 

Elles  arrivent  du  Nord  avec  le  mois  d’Oélobre ,  quelques  jours  plus  ou  moins, 
félon  le  vent  Ôc  le  tems.  Les  vents  d’Amont  ôc  de  Nord  Eh  font  ceux  qui  en 
amènent  le  plus ,  fur  tout  quand  il  fait  du  brouillard.  Le  fort  de  leur  pallage  elt 
aux  environs  de  la  Touhaints  ,  ôc  il  dure  fix  femaine1?.  On  n’en  voit  gueres  qu  en 
automne  Ôc  en  hiver  ;  il  en  rehe  pourtant  toujours  quelques  unes  dans  le  pays  , 
fur-tout  dans  ceux  qui  font  couverts  de  bois  ôc  marécageux. 

Elles  féjournent  dans  les  petits  bois  touffus  ,  où  elles  rehent  pendant  le  jour  , 
ôc  vivent  de  moucherons  ôc  de  petits  vers  qu’elles  trouvent  fous  les  feuilles  ou 
qu’elles  tirent  de  terre  avec  leur  long  bec  ,  Ôc  fur  le  foir  elles  forcent  du  bois 
par  rroupes  pour  aller  dans  les  vallons ,  ou  fur  le  bord  des  ruiheaux  ôc  fontaines 
boire ,  fe  nettoyer  le  bec  ,  ôc  y  verocer  de  nouveau  :  elles  palîent  ainfi  la  nuit ,  ôc 
à  la  pointe  du  jour  elles  retournenc  au  bois. 

Elles  haïffent  le  vent  „  volent  fort  bas  ,  ôc  prefque  toujours  le  long  de  quelque 
taillis  ou  futaie ,  fans  voir  direétement  devanc  elles. 

On  les  prend  à  lapahée  ,  à  la  pannetiere  ou  au  tramail  qu  on  leur  tend  dans 
quelque  clairière  ,  anglée  ou  autre  palTage  qu’elles  ont  coutume  d  enfiler  ,  en- 
forte  quelles  viennent  donner  d’elles-mèmes  dans  le  panneau  du  filet  qui  y  eh 
tendu  en  travers  ;  elles  s’y  engagent  par  le  bec  Ôc  par  les  pieds  \  Ôc  comme 
elles  vont  rarement  feules ,  on  lâche  aulii  tôt  le  filet  d  terre,  ôc  on  en  prend  or¬ 
dinairement  plulieurs  à  chaque  fois.  C’eh  Toujours  le  foir  ou  le  matin  qu’on  les 
prend  ,  ôc  le  meilleur  tems  eh  celui  de  leur  arrivée  ,  ôc  quand  il  fait  du  brouil¬ 
lard. 

On  les  prend  auhi  aux  collets  amorcés  de  vers ,  qu’on  leur  tend  dans  les  lieux 
bas  où  elles  ont  coutume  de  veroter;  ce  qui  fe  connoît  aux  feuilles  qui  font  par 
terre  toutes  fouillées ,  ôc  à  leurs  fientes  qui  font  grisâtres  ,  molles ,  ôc  étendues 
larges  comme  la  main. 

Hors  cçs  tems  d’abondance,  on  les  chahe  au  fuùl  dans  les  taillis, 
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Des  Bécaffines  ,  doubles  B ècafjînes  &  Béquots  ,  Rufticulæ  aquaticæ. 

Cesltrois  fortes  de  bécartines  ,  foie  la  grorte  ,  la  moyenne  ou  la  petite  ,  font 
des  oifeaux  de  partage  aquatiques  ,  dont  la  plus  grolfe  ne  l’eft  pas  tant  que  la  bé- 
calfe  ,  mais  qui  ont  toutes  la  chair  moins  bile  8c  plus  exquife  que  la  bécalfe.  Au 
relie  elles  lui  reftemblenc  ,  8c  vivent  aurti  de  vers.  Ce  font  pourtant  toutes  races 
différentes. 

Labécartine  ,  totannus ,  donne  depuis  le  mois  d’Août  jufquJau  mois  de  Mars  , 
8c  elle  habite  les  marais  ton  en  trouve  même  un  peu  toute  l’année  :  les  doubles 
bécartines  commencent  à  paroître  dès  le  mois  d’ Août  \  mais  le  fort  de  ces  oifeaux 
eft  en  Oétobre  :  on  les  charte  au  fufil  tte  on  en  prend  beaucoup  aux  collets  qu’on 
leur  tend  fur  l'herbe  le  long  des  petits  courans  d’eau  ou  des  rigoles.  Elles  fe  tien¬ 
nent  principalement  dans  les  forts  de  marais  où  il  y  a  le  plus  de  fontaines  \  elles 
volent  fort  roide  ,  8c  le  cours  de  leur  vol  eft  très- varié  8c  ferpentant  en  hauteur 
8c  largeur. 

Le  bécarteau  eft  de  la  grorteur  8c  de  la  bonté  des  doubles  bécartines  \  mais  il 
eft  différent  en  ce  qu’il  a  lç  plumage  de  la  caille,  l’extrémité  des  ailes  blanches  , 
8c  celle  du  bec  un  peu  plus  grofte  8c  rachetée  de  différentes  couleurs.  On  en  voit 
beaucoup  l’hiver  dans  les  prairies  8c  lieux  découverts. 

Des  Pics-de-terre  ,  Syriot  ou  Grifette  ,  Cenchranus  aquaticus. 

Lesfyriocs  font  des  petits  oifeaux  de  partage  qui  ont  le  bec  8c  les  jambes  plus 
courtes",  8c  font  un  peu  plus  petits  que  les  moyennes  bécafiines  :  ils  ont  le  plu¬ 
mage  d’un  brun  noir ,  hormis  le  ventre  8c  les  bouts  des  ailes  qui  font  blancs.  Leur 
chair  eft  blanche,  tendre  8c  très- délicate  ,  8c  c’eft  un  des  meilleurs  mets  ,  quoi¬ 
que  rartafîant. 

On  les  trouve  en  Août ,  Septembre  8c  Oétobre  au  bord  des  marais  &  des  ter¬ 
res  joignantes  ,  ou  fur  les  côtes  de  la  mer.  Ils  vont  par  bandes  8c  font  très-aifh- 
ciles  à  approcher  ,  quoiqu’ils  aiment  d  fe  repofer  fur  les  petites  mottes  de  terre  ; 
undè  ,  pic-de- terre  Mais  dès  qu’il  y  en  a  un  de  bielle,  laiilez  le  crier  pour  qu’il 
fade  venir  les  autres  ;  ou  s’il  eft  mort ,  retournez  le  fur  le  dos  ,•  tout  le  refte  de  la 
bande  après  avoir  un  peu  tourné  ,  revient  à  l’endroit  d’où  elle  eft  partie  ,  comme 
font  les  étourneaux  ;  &  aurti  tôt  qu’elle  appeteevra  le  mort  ,  elle  viendra  volti¬ 
ger  autour  de  lui  :  pendant  ces  viremens  on  en  tue  autant  qu  'on  veut ,  quand  on  a 
eu  la  précaution  de  fe  couvrir  de  quelques  bottes  de  rofeaux  ou  de  branchages. 
Mais  il  faut  les  manger  vite  ,  car  ils  ne  fe  gardent  pas  vingt- quatre  heures  fans 
fe  corrompre. 

Des  Canards  fauvages. 

Les  canards  fauvages  donnent  principalement  dans  les  fortes  gelées  ,  8c  dans 
leur  route  ils  fuivent  ordinairement  les  grandes  vallées  ,  la  mer,  ou  les  lieux  ma¬ 
récageux  ,  pareequ  ils  cherchent  des  eaux  douces  non  glacées.  Ils  font  rufés  8c 
ont  le  vol  rapide  ;  ils  fe  plaifent  à  barboter  dans  îes'eaux  plates  Leur  chair  eft 
plus  délicate  8c  plus  faine  que  celle  des  canards  domeftiques  ,  &  leur  plume  plus 
fine  que  celle  de  l’oie.  Le  fang  des  canards  étant  pris  tout  chaud  ,  combat  toutes 
fortes  de  venins. 

Dans  les  lieux  de  grand  partage  on  leur  fait ,  au  milieu  des  prairies  &  des  ro¬ 
feaux  ,  loin  de  tous  arbres  8c  haies  ,  des  canardieres  bu  grandes  mares  ,  où  l’on 
met  quelques  canards  privés  qui  appellent  les  paflans ,  8c  un  homme  cache  dans 
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une  hutte  de  chaume  ou  de  rofeau  placée  dans  un  coin  de  la  canardtere ,  les  tue 
au  fufil  :  on  les  prend  auffi  aux  pièges  ,  loir  collets  ou  autres.  L  heure  lapins  p  - 
pre  pour  les  tirer  ,  eft  de  grand  matin  ,  à  mefure  qu  ils  arrivent  des  pays  etrangers, 

ou  qu’ils  partent  des  marais  pour  aller  dans  les  terres. 

On  les  prend  encore  avec  des  nappes  ou  a  l’appat ,  ou  bien  au  triétrac  avec  des 
panneaux ,  aux  collets  &  à  la  glu  le  long  des  mares  d’eau  ou  ils  fe  repofent.^ 

Les  halUbr ans  ou  cannttons  fauvages  nes  'appnvoilent  gueres  ,  a  moins  qu  amii- 
tôt  qu’ils  font  pris  on  ne  leur  brille  le  bout  des  ailes  ,  qui  font  long-tems  a  ve¬ 
nir  ,  &  qu’on  ne  les  mette  avec  nombre  de  cannerons  domeftiques  ,  &  grande 

nourriture.  ,  n 

Pour  prendre  les  hallebrans  quand  on  a  quelque  grand  étang  ,  dans  les  mots 
duquel  les  cannes  fauvages  ont  coutume  de  couver ,  on  va  battre  les  herbes  e  ces 
illots  pour  en  faire  fortir  toute  la  peuplade  qui  fe  met  à  la  nage  :  on  la  luit  dans 
un  bateau  avec  un  large  filet  qui  traverle  1  étang  :  on  fait  ainfi  marcher  les  can 
lierons  devant  foi  pour  les  acculer ,  &C  on  les  prend  pour  1  ufage  ci-dellus  , ,  ou 
pour  la  table.  Ces  fortes  de  chaffes  font  fouvent  très  copieufes  ,  mais  il  ne  rauc 
pas  les  faire  tous  les  ans.  Si  l’on  trouve  des  œufs  ,  on  peur  les  emporter  pour  es 

faire  couver  par  une  canne  ou  poule  domeftique.  *  } 

Il  y  a  beaucoup  d’efpeces  de  canards  fauvages  ,  qui  different  entr  eux  par  eut 
grandeur,  par  leur  figure  ,  par  leur  cri  &  par  leur  couleur  ,  fur-tout  en  Allema¬ 
gne.  Ils  habitent  ordinairement  les  vallées  ,  les  bords  de  la  mer  &  autres  lieux 
aquatiques.  En  France  ,  les  rouges  &  les  tiers  font  les  meilleurs  de  tous. 

Le  rouge  ou  morillon  (glaucus  )  ,  n’eft  différent  des  autres  canards  que  par  a 
couleur  rouge  de  fes  jambes  &  de  fes  pieds,  &  par  Ton  plumage  :  il  a  la  tête  la 
moitié  du  col  de  couleur  tannée,  un  collier  blanc ,  le  refte  du  col  &  la  poitrine 
cendré  ,  il  paroît  noir  fur  le  dos  ;  mais  quand  il  étend  fes  ailes  ,  on  y  voit  les  plu¬ 
mes  blanches  de  chaque  côté  ,  enforte  qu’elles  font  mi-parties  comme  celles  des 
pies  ;  il  a  auffi  le  deffous  du  ventre  blanc  &c  la  queue  noire.  Il  plonge  .fréquem¬ 
ment  ,  de  demeure  fous  l’eau  plus  long  rems  que  les  canards:  Sa  chair  eft  aulii 
plus  délicate  de  d  un  goût  plus  exquis.  Le  plomart ,  qui  eft  une  etpece  de  rouge 
qui  a  le  col  plus  long  &  le  bec  fait  en  fpatule  ,  eft  encore  d’une  meilleure  chair  , 

parcequ’elle  eft  moins  huileule.  _  . 

Le  tiers  eft  plus  petit  que  le  canard  de  le  rouge;  il  tient  de  ce  dernier  par  la 
variété  de  fon  plumage  ;  ce  qui  le  diftitigue  ,  c’eft  que  fon  bec  n  eft  pas  large 
comme  celui  des  autres  oifeaux  de  riviere  ;  il  eft  a  peu  près  rond  de  dentele  par 
les  bords  :  fa  chair  eft  auiïi  plus  délicate  de  de  meilleur  goût  que  celle  du  canard. 

On  met  auffi  au  rang  des  canards  fauvages  les  macreufes ,  les  pilets  ,  les  che¬ 
valiers  ,  de  autres  oifeaux  marins  qu’on  peut  manger  fans  fcrupule  le  Carcme , 
parcequ’ils  tiennent  plus  du  poilfon  que  de  la  viande.  On  compte  encore  au 
nombre  des  canards  fauvages  les  bécaffes  de  mer  ,  les  blairies  ,  les  barges  ,  de  les 
plongeons  de  toutes  efpeces.  On  en  compte  jufqu’à  treize  différentes. 


j Des  Oies  fauvages. 

Les  oies  fauvages  font  de  palTave  ;  nous  n’en  voyons  en  France  que  1  Hiver. 
Elles  volent  par  troupes  foir  Ôc  matin  :  quoiqu’elles  fe  plaifent  fort  datas  les  lieux 
marécageux  ,  ainfi  que  les  oies  domeftiques ,  cependant  elles  parurent  les  bleds 
&  y  font  fouvent  grand  dégât  ;  elles  aiment  le  découvert ,  de  peur  des  piégés  de 
des  Chafteurs. 

Elles  pondent  jufqu’à  feize  œufs  auprintems  feulement;  mais  pour  cela  elles 
fe  retirent  au  bord  de  la  mer ,  dans  les  ifles  ou  dans  les  grands  marécages.  Elles 

annoncent 
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annoncent  leur  départ  par  de  grands  cris  quelles  font  en  voltigeant  fort  haut, 
comme  pour  rallembier  toute  la  troupe. 

On  les  prend  aux  collets  êc  on  les  tue  au  fufil ,  en  s’approchant  d’elles  en  habit 
de  payfan  8c  en  tournoyant. 

Elles  font  meilleures  que  les  oies  domeftiques ,  quoiqu’elles  fe  nourriffent  des 
mêmes  chofes.  Au  furplus ,  pratiquez  à  leur  égard  ce  qui  vient  d’être  dit  pour  les 
canards  lauvages. 

Le  Château  de  Piron,  en  Baffe-Normandie  ,  eft  fameux  par  le  grand  nombre 
d’oies  fauvages  ,  qui ,  tous  les  ans  ,  y  viennent  pondre  8c  couver  familièrement 
dans  des  nids  qu’on  leur  prépare  exprès  le  long  des  foliés  de  ce  Château  :  elles 
en  prennent  polleflion  la  nuit  lorfqu’elles  les  voient  prêts  ;  elles  y  pondent  ÔC 
couvent  depuis  le  commencement  de  Mars  jufqu’au  mois  de  Mai  ,  &  y  relient 
privées  pour  ce  lieu  feul  :  quand  leurs  petits  font  grands ,  elles  les  emmenent  la 
nuit  par  des  faux-fuyans  dans  les  lacs  prochains  ,  pour  ne  revenir  que  l’année 
fuivante. 

L’oie  nonette  ,  vulpanfer  ,  qu’on  appelle  ainfi  parceque  fon  pennage  eft  divifé 
comme  1  habit  d’une  Nonain  ,  eft  plus  petite  que  l’oie  commune,  &  haut  enjam¬ 
bée.  Lorfqu’elle  s’apperçoit  qu’on  a  trouvé  fes  petits  ,  elle  y  accourt ,  ainfi  que 
fait  la  perdrix  ,  8c  feint  de  fe  laifler  prendre ,  ou  traîne  l’aîle  afin  qu’on  prenne  le 
change  en  s’amufant  â  courir  après  elle  ,  pendant  que  fes  petits  ie  fauveront  ;  8c 
quand  elle  s’en  voit  éloignée  ,  elle  reprend  fon  vol  ordinaire. 

De  la  Cercelle  ,  Anas  circia. 

La  cercelle  eft  un  oifeau  de  riviere  qui  reflemble  au  canard  ,  mais  qui  eft  plus 
petit  :  elle  a  le  corps  gris  ,  les  aîles  de  même  ,  accompagnées  de  fept  ou  huit 
plumes  d’un  très-joli  verd  ,  8c  les  pieds  noirs  8c  déliés.  La  différence  du  mâle  â 
la  femelle  ,  c’eft  que  ie  mâle  a  la  tête  rouge  8c  verte  ,  8c  de  petites  marques  noi¬ 
res  fous  l’eftomac  8c  fous  le  ventre  ,  8c  que  la  femelle  l’a  gris.  Il  y  a  deux  fortes 
de  cercelles  ,  une  petite  8c  une  plus  grolle.  Il  y  en  a  auflî  de  Kupées  :  ce  font 
toutes  des  efpeces  de  canards  fauvages  ,  mais  la  chair  en  eft  plus  délicate  ,  de 
meilleur  goût  8c  plus  facile  â  digérer  :  on  ,1a  fert  rôtie  8c  en  entrée  :  la  femelle 
eft  meilleure. 

On  chalTe  8c  prend  les  cercelles  comme  les  canards,  au  fufil ,  aux  filets,  aux 
collets  8c  à  la  glu. 

Remarques  furies  Oifeaux  de  marais. 

Ils  palTent  la  nuit  dans  les  herbes  des  marais  ,  8c  dès  quatre  heures  du  matin 
on  les  en  voit  partir  prefque  toujours  par  bandes  pour  aller  chercher  leur  nourri¬ 
ture  dans  les  bleds  8c  dans  les  chaumes.  A  neuf  heures  du  matin  ils  retournent  à 
l’eau  ,  fe  tiennent  fur  le  bord  ,  8c  y  grenouillent  8c  vérotent  jufqu’à  midi  ,  qu’ils 
fe  retirent  dans  les  lieux  les  plus  herbus  des  marais  ou  des  étangs.  Ils  y  relient  juf¬ 
qu’à  quatre  heures,  qu’ils  partent  tous  d’une  volée  pour  retourner  aux  grains  juf¬ 
qu’à  nuit  clofe.  Comme  ils  vont  par  troupes  ,  8c  que  ce  font  fouvent  tous  jeunes 
oifeaux  qui  n’ont  point  encore  été  battus ,  il  fait  bon  les  tirer  ou  leur  tendre  des 
fitets  8c  pièges  au  partir  8c  au  retour. 

On  fait  des  challes  folemnelles  des  canards  8c  des  cygnes  au  mois  de  Juillet, 
pour  les  prendre  tout  en  vie  avec  leurs  petits  ,  qui  ne  peuvent  pas  encore  voler  : 
on  en  fait  des  tri&racs  fur  les  étangs  &  autres  grandes  pièces  ,  en  les  poullant  de¬ 
vant  les  chaloupes  dans  des  filets  rendus  en  travers  de  la  pièce  d’eau,  ou  dans 
quelque  coin  où  on  les  prend  quelquefois  à  la  main.  Au  refte,  voyez  ce  quia  été 
Tome  11.  Rrn: 
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die  ci  delTiis  au  Chapitre  IV.  fur  le  charte  de  plufieurs  de  ces  ode  aux  aquatiques. 

On  remarque  que  ceux  qui  paftènr  dans  nos  marais ,  (ont  meilleurs  &  plus  gras 
■dans  les  pleines  lunes  ôc  décours  ,  pareequ  alors  ils  ont  eu  huit  a  quinze  jours  Q£ 
•lune  pour  paître  de  nuit  tranquillement. 

Du  Ha  on  y  Ardea  ;  du  Courlis  ,  Corlius  ;  du  Butor ,  Bos-Taurus  ;  &  de  lu 

Barge  y  Limofa. 

Le  héron  eft  un  oifeau  aquatique  cendré  ou  blanc  ,  qui  a  le  bec  &  les  jambes 
longues ,  laqueue  courte  ,  qui  mange  force  poirton  ôc  qui  elt  en  butte  à  tous  les 
■oifeaux  de  proie.  Il  eft  lui-même  bon  à  manger  ,  (oit  mâle  ou  femelle.  Les  plu¬ 
mes  de  fa  hupe  font  très -fines  ,  ôc  fe  vendent  par  martes  aux  Plumaflîers.  _ 

Le  courlis  ôc  le  butor  font  des  efpeces  de  hérons  qu’on  mange  aufii  niais  *e 
courlis  elt  le  meilleur  de  tous.  Il  eft  gros  comme  une  bécarte  ,  &  a  un  grand  bec 
fait  en  faucille.  Les  courlis  volent  en  troupes  ,  ôc  femblent  prononcer  cordai  :  ds 
pâturent  la  verveine  dans  les  prés  ;  ils  font  quatre  œufs  de  couleur  pale  qu  ils 
couvent  au  mois  d’Avril.  #  .  _ 

La  berge  reftemble  au  courlis  ,  excepté  qu’elle  n’a  point  le  bec  fi  long 
qu’elle  eft  plus  petite  :  c’eft  le  courlis  des  marais  falans  \  elle  imite  la  voix  de  a 
chèvre. 

Le  butor  a  les  plumes  rouannées  ôc  marquetées  de  taches  brunes  par  le  travers  » 
fon  col  eft  long  d’un  pied  ôc  demi ,  entouré  de  plumes  pâles  diftinguées  détachés 
noires  ,  il  a  les  plumes  du  haut  de  derrière  la  tête  noires ,  le  bec  droit  ôc  long  de 
quatre  doigts  ,  de  couleur  de  cendre  plombée  ,  tranchant  par  les  bords ,  gros 
comme  ie  doigt  ôc  pointu  par  le  bouc  ;  les  ailes  grandes  ,  chacune  a  vingt-quatre 
groftes  plumes  ,  la  queue  courte  ,  les  jambes  d’un  demi  pied  de  long  ,  qui  parti» 
cipent  du  jaune  ôc  du  plombé  ,  de  grands  doigts  aux  pieds  ,  les  ongles  noirs  ôc 
grands ,  &  principalement  l’ergot.  Le  cri  du  butor  eft  uneefpece  de  mugiftement, 
Ôc  quand  il  approche  de  quelqu’un  il  eftaie  de  lui  crever  les  yeux:  fon  bec  eft  a 
craindre  pour  les  hommes  &  pour  les  chiens  ,  ôc  lorfqu’il  le  met  dans  1  eau  ,  il 
fait  du  bruit  comme  un  bœuf  qui  meugle.  Il  a  fept  amers  ou  fiels  qu’il  faut  bien 
grracher  fans  les  crever,  en  l’habillant  quand  on  veut  le  manger. 

Le  héron  ?  le  courlis  Ôc  le  butor  vivent  de  portions  ,  de  limaces  ôc  de  coquil¬ 
lages*  ,  i  m 

On  les  charte  ôc  on  les  prend  comme  les  oies  fauvages.  On  les  tire  aulli 
du  haut  d’une  héroniere  ,  qui  eft  une  efpecç  de  loge  élevée  en  l’air  le  long  de 
quel  \ues  ruifteaux  ,  ôc  couvertes  feulement  à  claires-voies  :  on  les  prend  encore 

an  vol. 

Us  font  ieurs  nids  par  troupes  dans  les  bois ,  dans  les  marais  ,  dans  les  aunaies, 
aux  endroits  qu’ils  croient  inaccertîbles.  Ils  fouffrent  beaucoup ,  tant  mâles  que 
femelles  ,  à  faire  ieurs  petits  &  à  les  mettre  au  monde. 

Quand  le  faucon  tombe  fur  le  héron,  celui  ci  a  l’inftinét  d’élever  tout  d  un 
coup  en  l’air  la  pointe  de  fon  bec  ,  qu’il  tenoit  caché  dans  une  aîle  ,  ôc  le  faucon 
s’y  enfile  par  le  poids  de  fa  chute  ,  deforte  quils  fe  tuent  fouvent  tous  les  deux 
un  tombant  à  terre  ainfi  enfilés. 

De  V Autruche  ,  Struthio-Camelas. 

L’autruche  paffe  pour  le  plus  grand  oifeau  qui  vive  fur  terre.  Elle  a  quelque 
chofe  de  l’oie  ,  le  bec  long  Ôc  pointu  ,  le  coi  ôc  les  jambes  extrêmement  lon¬ 
gues  ,  fa  queue  ôc  fes  ailes  ont  de  grandes  plumes  noires  ôc  blanches ,  quelque- 
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Toîs  grifes ,  donc  elle  Te  couvre.  On  dit  qu’elle  digéré  le  fer  ,  pour  marquer 
qu’elle  a  L'eftomac  très-bon.  Cesoifeaux  font  fort  communs  dans  les  campagnes- 
d’Afrique.  On  en  voit  dans  toutes  les  Ménageries  :  on  les  nourrit  ,  tant  mâles- 
que  femelles ,  d’une  pâtée  qu’on  fait  de  fon  8c  d’avoine. 

Le  fin  duvet  d'autruche  ,  qu’on  appelle  par  corruption  laine  cTAutruche  ,  en¬ 
tre  dans  la  fabrique  des  chapeaux  communs  ,  8c  le  gros  fert  à  faire  des  lili eres" 
de  drap.. 

Les  fines  plumes  d’autrtiche  fe  vendent  par  paquets  ou  mafTe  de  demi-cenG 
chacune  les  autres  fe  vendent  au  cent  ou  à  la  livre. 

De  L'Outarde  ,  Otis  ;  &  de  La  Canepetiere  ,  Anas  campeftris. 

Moutarde  ,  qui  eft  le  plus  gros  des  oifeaux  de  terre  après  l’autruche  ,  a  le  beC 
fort,  8c  à-peu-près  comme  celui  d’un  poulet  d’Inde  ,  la  tête  8c  le  col  de  cou* 
leur  cendrée  ,  8c  longs  quelquefois  d’un  pied  ;  le  plumage  tanné  8c  noir  fur  1©\ 
dos,  8c  fouvent  mêlé  de  fix  couleurs  ,  blanc  ,  noir  ,  gris-brun  ,  couleur  de  rofe  , 
ordinairement  blanche  fous  le  ventre  8c  fous  les  ailes  ,  qui  font  allez  courtes  * 
8c  donc  les  extrémités  font  noires  ;  les  jambes  grades  d’un  pouce  ,  hautes  de¬ 
puis  un  pied  jufqu’à  un  pied  8c  demi ,  de  toutes  revêtues  jufqu’à  la  moitié  des1 
cuiffes  de  petites  écailles  grifes  de  figure  exagone  ,  grande  d’une  ligne  ,  &  cou¬ 
verte  d’une  petite  peau  ,  trois  doigts  à  chaque  pied  ,  les  ongles  fort  courts  ,  &: 
Les  trous  des  oreilles- fi  grands  8c.  fi  ouverts  ,  qu’on  y  fourre  le-  bouc  du  doige 
fans  peine. 

11  y  en  a  beaucoup  dans  le  Nord  8c  dans  les  Alpes  ,  en  Flandre  ,  en  Hollande, 
en  Angleterre  8c  en  Efpagne.  Elles  y  arrivent  l’automne  par  bandes  comme  des< 
troupeaux  :  elles  paillent  en  troupes  ,  pendant  que  deux  ou  trois  font  la  fenti- 
nelle.  Elles  font  rares  en  France  hors  la  Champagne. 

Elles  vivent  dans  les  plaines  pierreufes  ,  ne  fe  perchent  jamais  ,  &  M’aimenf* 
point  l’eau.  Elles  font  fi  timides  8c  fi  pefantes  qu’on  les  prend  fouvent  à  la  mains 
&à  la  courfe,  car  leur  vol  eft  de  peu  de  durée  telles  ne  le  prennent  point  qu’elles 
n’aient  couru  une  cinquantaine  de  pas  ,  ,8c  elles  fe  rendent  pour  peu  qu’elles- 
foient  bleffées  ou  mouillées.. 

On  les  chafTe  ou  à  cheval ,  qui  ne  les  fait  pas  foire  dans  les  huilions,  comme* 
Laboiemenr  des  chiens  ,  ou  au  filet  fur  le  bord  des  étangs. 

Les  outardes  fe  fervent  à  table ,  8c  on  les  apprête  comme  les  oies;  mais  la  chaire 
en  eft  plus  dure.  Se  plus  folide.  Plus  elle  eft  eft  mor  tifiée  ,  plus  elle  eft  tendre  r  dé¬ 
licate  Se  de  bon  goût.  La  graille  en  eft  anodyne  ,  la  fiente  bonne  centre  là  galle,. 
Se  on  fe  fert  de  leurs  œufs  pour  noircir  les  cheveux.  Les  Sauvages  le  font  des  ro¬ 
bes  de  peaux  d’outardes-,  Senous  en  mangeons  la  chair  rôtie  ,  bouillie  ou  faite,, 
fur-tout  quand  elles  n’ont  pas  encore  pondu.  L’outarde  eft  bonne  en  pâte  8c  en? 
daube  ,  8c  l’outardeau  eft  excellent  rôti. 

On  les  nourrit  de. grains  8c  de  fruits.  Elles  ne  pondent  qu’à  quatre  ans ,  St  ne: 
pondent  que  dé  deux  ans  en  deux  ans  ;  elles  font  quinze  ou  feize  œufs,  88  les» 
couvent  dans  des  nids  faits  contre  rerre  :  l’année  qu  elles  ne  pondent  point,  elles» 
£b  déplument*.- 

La  canepetiere  eft’ un  oifeau  de  campagne  qui  reffembîe  à  une  outarde  ,  fi  ce- 
n’èft  qu’ileft  plus  petit.  Il’eft  aufii  bon  à  manger  que  le  fai  fan  ,  il  eft  de  la  même 
grolfeur,  &  fe. tapit  comme  la  canne  :  l’autarde-&  la  canepetiere  ont  la  racine 
du  pennage  rouge  comme  du  fang,. 

Qn  les  chaiTe.au  voL. 

•y*  f  *  X  • 
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De  la  Grue  ,  Grus. 


r  *  (-»r 9  I»  ntumaee  cris ,  6c  il  noircie  quand  elle  vieillir  :  elle  a  le  col  grand , 
le  bec  droit  6c  long  ,  Limbes  hautes  &  rouges  telle  eft  plus  groile  qu  une  ote  , 

mais  fa  chair  eft  plus  dure  &  plus  nourrifTante.  ,  ,  r  ,  ..  .  „n 

Les  urues  volent  très-haut  Sc  s’arrangent  en  triangle  lorfqu  elles  volent  en 
troupe.  Quoique  bleflées ,  elles  courent  très-vite  ,  &  fe  défendent  pat  de  n ides 
coups  d’ailes  contre  ceux  qui  les  peuvent  atteindre.  Elles  annoncent  la  pluie  par 

**  Elles1 viennent  des  pays  du  Nord  en  Septembre  ,&  repartent  au  commencement 
d’Avril.  Elles  fe  plaifent  dans  les  lieux  marécageux ,6e ;  on  les  nourrit  comme 
elles  Vivent,  de  bled  ,  d'herbes  ,de  poiffons,  de  grenouilles  &  de  ferpens. 

Elles  fe  taillent  prendre  6c  tuer  de  toutes  façons.  On  les  nourrie  dans  des  vo¬ 
lières  ,  &  elles  ne  pondent  &c  couvent  que  deux  œufs  par  an.  Anciens  s’en 

Elles  ont  la  chair  dure  ,  &  qui  veut  etre  beaucoup  mortifiée  :  les  Anciens  s  en 
faifoient  pourtant  un  grand  régal.  Il  y^  a  des  gens  qui  difent  que  pour  les  rendre 
plus  tendre  ,  il  faut  les  pendre  à  un  figuier. 

De  la  Cigogne  ,  Ciconia. 

La  cigogne  eft  un  antre  oifeau  fuyard  qui  reffemble  au  héron  :  elle  a  le  bec  Sc 
les  jambes  rouges  &  longues  6c  la  queue  courte  ;  elle  eft  blanche  hormis  le  bout 
des  ailes  ,  &  quelque  peu  des  cuilTes  6c  de  la  tête  qui  font  noires.  Les  cigognes 
vivent  de  ferpens  ?  de  couleuvres ,  de  lézards  ,  St  autres  betes  femblables  a  qui 
elles  font  la  guerre  ;  elles  les  prennent  &  les  portent  a  leurs  petits  ;  c  eft  pourquoi 
on  tâche  d’attirer  les  cigognes  dans  les  endroits  marécageux  &c  lujets  a  leipens  , 
afin  quelles  les  détruifeat  :  on  plante  pour  cet  effet  quelque  grand  arbre  fur  une 
butte,  ou  une  girouette  foutenue  fur  quelque  petit  toit  de  charpente  creux  ,  au 
haut  de  quelque  vieille  tour;  elles  y  viennent  fouvent  pondre  &  couver  ai  écart, 
mais  elles  difparoifient  6c  fouvent  reviennent  tous  les  ans  ,  fans  qu  on  les  voie  ni 
partir ,  ni  revenir.  Elles  s’en  vont  avant  i  hiver. 

Des  O  if  eaux  de  rapine . 


Il  n’eft  pas  ici  queftion  de  ceux  qu’on  a  chez  foi  drefles  pour  la  chalTe  ou  pour 
le  vol  comme  nous  le  dirons  dans  les  Chapitres  fuivans.  Il  s  agit  de  ceux  qui , 
Souillant  de  leur  liberté  naturelle,  battent  l'air  fans  celle  pour  prendre  toutle 
menu  gibier ,  la  volaille  ou  le  poifson  dont  ils  vivent.  Copime  ils  en  font  grande 
tuerie  ,  on  ne  fauroit  trop  détruire  ces  oifeaux  pillards  ,  de  quelque  nom  qu  on 
les  appelle  :  aigles  6c  orfraies  ,  ducs  ,  vautours ,  faucons  ,  gerfauts  ,  milans  ,  ttiou- 
chets  ou  éperviers  ,  grands  ,  moyens  ou  petits  ;  facre  &  facret  ,  laniers ,  émeril- 
lons  6c  hobereaux  ,  autours  ,  ôcc.  foit  bufes  ,  butors  ,  hérons  ,  cormorans  6c  cou- 

On  diftingue  dix  efpeces  à' aigles  :  l’aigle  royale  qui  eft  la  plus  grande  de  toutes, 
chryf&tos  ,  haliatos  ,  malan&tos  >pigargus  ,  heteropos  , feythica  ^morphnos  ,  pere- 
nopteros  ,  l’orfraie  ,  offifraga  ,  &c  alla. 

Six  efpeces  de  vautours  :  albicans  icinereus  ,  cujlaneus  ,  nigricans ,  Icporartus , 

6c  aurais.  >  . 

Seize  efpeces  d 'éperviers  :  l’autour  ,  le  palumbarius  ,1e  fringilarius  ou  mou- 
quet ,  le  circus  ,  X&falo  ou  émerillon  ,  le  tinnunculus  ,  le  n  fus  ,  le  merularius  , 
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le  grand  butor  j  le  petit  butor  ,  le  butor  blanc  ,  le  cohurio  ,  le  lanio  ,  le  milan  , 
le  milan  royal  ,  6c- le  milan  palujlris. 

Et  onze  elpeces  de  faucons  :  l 'ardearius  ,  le  facre  ,  le  gerfaut ,  gyrfalco  ,  le 
faucon  de  montagne,  le  gentil,  le  barbare  ,  le  gibbofus  albus  ,  le  lapidarïus , 
ou  Uthofalcus  ,  1’ arborarius  ,  le  rouge  ,  6c  le  cyanopos  ,  outre  les  faucons  bâ¬ 
tards. 

On  détruit  tous  les  oifeaux  de  rapine  à  force  de  les  tirer ,  ou  en  payant  dé  leurs 
tête  un  certain  prix  aux  Payfans  qui  vous  les  apportent  :  ou  bien  on  les  prend 
comme  les  Oifeliers  font,  a  la  glu, aux  filets  ,  avec  un  appellant ,  6c  de  plusieurs 
autres  maniérés.  On  doit  faire  fur-tout  la  guerre  aux  nids  6c  aux  petits  ,  foie  en 
y  lâchant  le  furet ,  quand  ils  font  dans  des  lieux  acceflibles  à  cet  Snimal ,  foie  en 
leur  préfentant  la  nuit  des  falots  ,  dont  la  lumière  les  attire  pendant  qu’on  les 
fufille,  ce  qui  fe  pratique  principalement  pour  les  rochers  6c  lesfalaifes  \  foie  en¬ 
fin  en  ébranlant  avec  des  cordages  le  haut  des  arbres  où  ils  nichent ,  pour  en 
faire  tomber  les  œufs  6c  les  petits. 

J’en  excepterois  à  peine  la  crejjèrelle  (  crex  ) ,  qui  eft  un  oifeau  de  couleur  fauve 
femé  de  taches  noires  ,  qui  a  les  grofses  plumes  des  ailes  ordinairement  noires  , 
le  bec  bleu, la  queue  longue  6c  marquetée  de  noir  ,  les  jambes  hautes  6c  jaunes, 
6c  les  quatre  doigts  de  même  couleur  que  les  jambes.  Elle  a  un  cri  défagreable  y 
6c  fait  fon  nid  au  haut  des  tours.  C’eft  aulli  un  oifeau  de  rapine  ;  mais  on  pré¬ 
tend  quelle  défend  les  pigeons  des  autres  oifeaux  de  proie,  6c  quelle  ne  fe  re¬ 
paît  que  de  fouris,  de  mulots  ,  6c  de  lézards. 

Il  faut  détruire  de  même  tous  les  oifeaux  no&urnes  :  on  en  compte  neuf  efpe- 
ces,*  le  chat-huant  (bubo  )  ,  le  hibou  ou  chat  huant  â  oreilles  de  lièvre  (  afio  ou 
otus  ) ,  la  huette  ou  hulotte.  (  ulula  J,  la  chouette  (  noétua  ) ,  la  chauve-fouris  (  nyéti- 
corax),la  frefaie  (  ftrix  ),  la  tette-chevre  (  caprimulgus  ) ,  1  efcopsôc  Yaluco  :  ce  font 
tous  oifeaux  carnafiiers  qui  dévorent  les  abeilles  ,  les  œufs ,  la  volaille  ,  le  menu 
gibier  ,  même  les  canards,  les  oies  ,  les  lièvres  ,  6c  les  fruits  Les  geais  ,  1  es  pies, 
les  étourneaux ,  les  corbeaux  ^  principalement  les  corneilles  6c  les  choucos  ,fonc 
aufli  tous  oifeaux  de  rapine  ,  qu’il  eft  bon  de  fouffrir  le  moins  qu’on  peut ,  6c 
fur-tout  ne  point  laifser  les  corneilles  nicher  à  quelque  futaie  voifine  ,  car  au 
bout  de  deux  ans  elles  y  auront  mulriplié  h  fort ,  qu’on  ne  pourra  plus  les  étran¬ 
ger  qu’en  abatrant  la  futaie  j  6c  outre  l’incommodité  de  leurs  cris  ,  tout  fera  pillé 
une  demi- lieue  à  la  ronde. 

On  donne  dans  les  Pays-Bas  le  nom  de  Kemperkems  à  plufieurs  oifeaux  de  com¬ 
bat  qui  y  viennent  tous  les  ans  des  pays  feptentrionaux  au  mois  de  Mai.  Ils  fré¬ 
quentent  les  eaux  ,  6c  font  très-remarquables  tant  par  la  diverlité  de  leurs  pen¬ 
nages  ,  que  pour  leurs  figures  étrangères  6c  pour  leurs  façons  de  faire  ,  entière¬ 
ment  différentes  de  celles  des  autres  oifeaux.  A  leur  arrivée  ,  ils  font  toujours  beau¬ 
coup  plus  de  mâles  que  de  femelles ,  puis  ils  s'apparient  6c  font  leurs  petits  ,  6c 
aufli- tôt  qu’ils  font  en  état  de  voler  ,  ils  s’en  retournent  tous  enfen  ble  au  Pays 
d’où  les  peres  font  venus  \  6c  ce  qui  eft  plus  digne  de  remarque  ,  c’eft  qu’ils  fonc 
tous ,  peres  6c  enfans  ,  d’une  figure  6c  d’un  plumage  différent.  On  en  diftingue  de 
huit  fortes  :  l’un  a  la  figure  d’une  perdrix  ,  l’autre  eft  diverfifié  de  quantité  de  cou¬ 
leurs  ,  verd  ,  blanc  ,  rouge  ,  amétifte  ,  6c  jaune  ,  quoique  chacune  de  fes  plumes 
foit  d’une  couleur  pleine  6c  fans  mélange,*  un  autre  d’une  figure  monftrueufe, 
qui  a  des  oreilles  ,  6cc. 

En  Afie  ,  on  inftruit  des  éperviers  ,  des  faucons  ,  6c  autres  oifeaux  de  proie  , 
non-feulement  pour  la  chafse  des  oifeaux ,  mais  aufli  pour  celle  des  bêtes  â  quatre 
pieds  ,  6c  voici  comment  on  les  drefse.  On  accoutume  ces  oifeaux  de  rapine  â 
manger  dans  le  creux  des  yeux,  des  bêtes  fauves  •  pour  cela  on  garde  le  crâne 
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de  l’animal  ,  8c  on  bourre  Ta  peau  de  maniéré  qu’il  paroit  vivant  ;  enfuite  ortd® 
fait  mouvoir  peu  à  peu  ,  ce  qui  oblige  Toifeau  de  le  fuivre  pour  avoir  (a  pâ¬ 
ture  j  enfin  on  met  le  feint  animal  fur  une  charrette  ,  quon  fait  tirer  par  un 
cheval  à  toute  bride  ;  Toi  l'eau  ne  manque  pas  de  le  fuivre  ;  de  forre  que  quand: 
on  le  mene  après  cela  à  la  challe  ,  il  s’attache  fur  la  tète  des  vrais  animaux , 
leur  béqtiere  les  yeux  9  8c  donne  aux  C halle urs  le  tems  de  venir  les  tuer 
ou  les  prendre. 

Noms  propres  des  cris  des  Bêtes  ,  &  des  ramages  des  Oifeaux . 

Le  cerf  rait  ou  brame  ,  le  daim  aufli  :  toutes  les  bêtes  fauves*  rallent  quand 
elles  font  en  rut  \  le  fanglier  grumelle ,  le  bœuf  mugit  ou  meugle ,  ainfi  que  1  ours. 
8c  le  buffle  :  le  lion  rugit. 

La  colombe  roucoule  ,  le  pigeon  caracoule  ,  la  tourterelle  gémit ,  la  perdrix  en* 
cabe  ,  la  caille  margote  8c  carcaille  ,  l’alouette  tirelire  ,  le  poulet  pipe  8c  piaule  „ 
la  poule  clocloque ,  craquette  ou  cloujje ,  le  coq  coquelique  ,  le  dindon  glougloute  , 
le  jars  jargonne  ,  la  grue  craqueté  &  trompette  ,  le  geai  cajole  ,  le  roflignol  grui- 
gote  ,  le  pinçon  fringote  ,  le  grillon  grejîllone  ,  l’hirondelle  gazouille  ,  le  milan» 
huit ,  le  hibou  hue ,  le  loup  heur  le  ,  la  cigale  claquette  ,  la  huppe  pupille ,  le  merle. 
fiffle  ,  le  perroquet  8c  la  pie  caufen.t. 


CHAPITRE  XV- 


De  la  Fauconnerie.. 

avoir  parlé  afsez  amplement  de  la  chafse  fur  terre  ,  parlons  mainte** 
nant  de  la  chafse  de  l’oifeau,  &  difons  que  la  fauconnerie  a  été  détour  tems  le.' 
plaifir  des  Rois ,  des  Princes  ,  8c  des  gens  de  la  première  diftinétion.  La  fau¬ 
connerie  efb  Part  dhofiruire  les  faucons  8c  autres  oifeaux  à  la  volerie.  Les  oifeauxe 
pour  cette  chafse  ,  s’appellent  oifeaux  de  leurre  ,  c’eft  à-dire  un  oifeau  qui  s’y 
laifse  duire,  ou  bien  celui  qu’on  y  appelle  ,  &  qui  de  fon  bon  gré  ne  revient  pas* 
fur  le  poing  fans  être  convié  par  le  leurre  qu’on  jette  en  l’air.  On  compte  hx 
oifeaux  de  leurre,  favoir  le. faucon  ,.le  facre,  le  lanier  ,  le  gerfaut,  fémérillon; 
8c  l’hobereau. 

Le  faucon  efb  un  oifeau  de  leurre  qui  vole  haur  :  il  a  la  tête  noirâtre  ,  le  dos* 
cendré  &  femé  de  plufieurs  taches  ,  les  jambes  &  les  pieds  jaunes  :  pour  être: 
bon  ,  il  doic  avoir  la  tête  ronde  ,  le  bec  court  8c  gros ,  le  col  long ,  les  épaules* 
larges  ,  les  pennes  des  ailes  menues  8c  déliées  ,  les  cuifses  longues  ,  les  jambes* 
courtes ,  8c  les  mains  longues  ,  larges  8c  grandes.  Le  mot  de  faucon  efb  un  nom- 
général  qui  fe  dit  de  cous  les  oifeaux  qu’on  cleve  dans  la  fauconnerie -,  8c  nous* 
avons  déjà  dit  qu’on  en  connoît  de  planeurs  fortes.  Il  y  a  le  faucon pèlerin  ,  qui, 
eft  celui  qui  vient  des  pays  éloignés  ,  8c  dont  on  ne  trouve  point  l’aire  ,  8c  qu’on 
a  pris  depuis  le  mois  d’Oétobre  jufqu’en  Janvier.  On  a  le  faucon  gentil  de  paj- 
fage  ,  celui  qui  vient  des  pays  circonvoifins  ;  c’efi:  le  plus  facile  à  clrefser  :  on  le. 
prend  au  mois  d’Août  ou  dans  celui  de  Septembre.  On  appelle  faucon  niais 
celui  qui  n’a  jamais  été  à  foi  ,  qui  a  été  pris  au  nid  ou  dans  le  roc  lorfqual  éroit 
encore  tout  petit  :  on  le  nomme  aufli- faucon  royal ,  pareequ’on  Pinftruit  atfé- 
ment.  L efaiicon  fort  eft  celui  qui  a  encore  fon  premier  plumage  8c  les  pennes* 
dn.pr.emkr  an-  S:Qus.le.no.rœde  faucon  hagard  ,  on  entend  un,  faucon  fier  8c  hir* 
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"zarre ,  qui  n’eft  plus  fort  quand  on  le  prend  ,  qu’il  a  mué  8c  changé  de  plumes  : 
on  1  appelle  auffi  faucon  de  repaire  ow  faucon  branchier. 

L Q  facre  eft  une  efpece  de  faucon  femelle  (  dont  le  mâle  s'appelle  facret  )  ; 
il  a  les  plumes  d’un  roux  enfumé ,  le  bec  j  les  jambes  8c  les  doigts  bleus  ;  il  elt 
excellent  8c  courageux  pour  la  volerie  ,  mais  difficile  à  traiter  ;  il  eft  propre  au 
vol  du  milan ,  du  héron  ,  des  bufes  ,  8c  autres  oifeaux  de  montée.  Le  facre  eifc 
palsager ,  8c  vient  du  côté  de  Grece. 


I 
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Le  lanier  eft  mi  autre  faucon  qui  a  le  bec  &  les  pieds  bleus  ,  les  plumes  de  1  ef- 
tomac  mêlées  de  noir  &  de  blanc  ,  il  eft  plus  petit  que  le  faucon  :  c  eft  la  femelle 

du  laneret.  On  s  en  fert  pour  la  perdrix  &  pour  le Mievre. 

Le  ottfaut  eft  un  autre  faucon  qui  a  le  plus  de  force  apres  1  aigle  ,  il  eft  fier > 
hardi  &  très  bel  oifeau  de  couleur  fauve,  le  bec  &  les  jambes  bleus  ,  les  griffes 
ouvertes ,  &  les  doigts  longs  :  il  eft  fort  à  la  montée  ,  comme  on  le  voit  au  vol 
du  milan  &  du  héron.  Les  meilleurs  viennent  de  Norvège  &  de  Dannemaicic  : 
il  eft  excellent  pour  l'outarde  &  le  gros  gibier.  C’eft  cet  Qifeau  qui  fournit  le  hn 
duvet  qu'on  nomme  édredon  ,  fi  renommé  depuis  la  fin  du  dernier  fiecle  :  il  elt 
très  léger  &  très-chaud  ,&  il  s’enfle  fi  fort  à  l’air  quand  il  n'eft  point  comprime,, 
qu’on  peut  tenir  dans  une  feule  main  de  quoi  faire  un  couvre-pied  ou  une  cou. 
verture  raifonnable.  On  le  tire  du  col ,  du  ventre  &  de  defsous  les  herbes  du  ger¬ 
faut,  comme  on  fait  en  France  pour  le  duvet  des  oies. 


UJ BZEBl  GERtfiVT 


"Vlmtrillon* 
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L’ emirillon  efr  un  oifeau  de  poing  ,  6c  le  plus  périt  de  cous  les  oifeaux  de  proie  j 
il  eft  gros  comme  un  pigeon  ,  6c  de  la  couleur  d’un  faucon  ;  il  eft  hardi  6c  coura¬ 
geux  :  il  pourluit  la  perdrix  ,  la  caille,  la  corneille,  la  pie  £k  aurresoifeaux  plus 
grands  que  lui.  De  tous  les  oifeaux  de  proie,  l’émérillon  eft  celui  donc  le  mâle  6c 
la  femelle  fe  refïemblent. 

L’ hobereau  eft  un  oifeau  de  leurre  qui  vole  fore  haut  \  il  prend  des  petits  oi¬ 
feaux  :  il  a  le  bec  bleu  ,  les  jambes  &  les  doigts  jaunes  \  il  eft  marqueté  fous  le 
ventre  ;  il  a  le  dos  6c  laqueue  noirâtres,  les  plumes  de  délias  les  yeux  noires  >6c 
le  haut  de  la  tête  entre  noir  6c  fauve. 
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De  tous  les  oifeaux  de  fauconnerie1,  il  n’y  en  a'aucun  qui  foit  moins  gros  que 
l’hobereau  6c  lemérillon.îL ‘hobereau  fuit  les  Chalfeurs  ,  6c  tâche  d’attraper  les 
alouettes  6c  autres  petits  oifeaux  que  les  chiens  font  lever. 

Choix  des  Oifeaux  de  proie . 

Il  y  a  un  choix  à  faire  des  oifeaux  de  proie  ,  6c  pour  cela  on  a  égard  d’abord 
au  pays  d’ou  ils  viennent ,  car  il  eft  des  contrées  où  ils  nailfent  bien  plus  ai^és  à 
affaiter  que  dans  d’autres.  Ceux  qu’on  nous  apporte  de  Suifte  font  fort  eftimés. 
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ifnous  en  vient  de  la  Rullie  qui  font  aulfi  très  faciles  à  affauer  ;  &  généra  e- 

ment  parlant  ,  on  dit  que  les  oifeaux  de  ces  climats ifont  tou) “f*  le“r* 

a£uieP  *  plu,  gracieux  que  ceux  qujon 

““dlTpân.".  qSeft  de  deux  fort;,  ,1e  blond  &  le  noir  :  le  premier  elt  gar- 
m  d'éualues  &  l'autre  elt  tout  d'une  pièce;  mais  comme  dans  un  it  dans 
f'autreSdes  pennages  on  peut  être  trompé  ,  il  faut  toujours  choifir  1  olfeau  qu. 
en  a  le  plus  large  devant  &  derrière  ,  dont  les  mahuttes  font  relev“?  »  ■  . 

niere  qu'il  femble  que  l’oifeau  ait  la  tete  entre  les  deux  épaulés.  U  doit  av°> Le 
vol  atnlé  ,  qui  ne  cro.fe  point ,1e balai  fort  court,  les  mains  dehees  ,  & .  les  erres 
fort  longues  &  fermes.  L’oifeau  qui  pefe  le  plus  fur  le  poing  ,  e  1 

meilleur  ;  il  faut  qu’il  foit  plein  ,  c’eft  marque  dune  bonne  conftuu.ioi..  Lo 
qu'on  fait  prendre  foi-même  les  oifeaux  dans  la.r  ,  ils  doivent  etre  noirs  K 
n’avoir  pouffé  que  la  moitié  de  leur  balai  ,  parcequ’alors  ils  commencent  a 
connoître  leur  gibier  ;  ils  ne  crient  point ,  &  peuvent  par-la  devenir  des  oileaux 

de Quand  on  a  ces  oifeaux  ,  on  les  mer  dans  un  cabinet  où  il  Y  a  deux  fenêtres 
allez  larges  ,  grillées  en  dehors  en  faillie  ,  de  manière  que  les  faucons  Y  Pu'üe 
prendre  le  foleil.  Ces  fenêtres  feront  chacune  garnies  d  une  petite  perche  &  de 
petits  gazons  dans  le  bas  ,  fur  lefquels  les  oifeaux  puillent  fe  repo  er.  utre 
perches ,  il  en  faut  encore  mettre  d’autres  en-dedans  du  cabinet,  proche  deiqi  - 
les  il  doit  y  avoir  un  baquet  plein  d’eau  haut  d’environ  un  pied  &  demi.  L  eau 
doit  leur  être  renouvelée  fouvent ,  &  le  baquet  doit  etre  garni  tout  autour  de  la¬ 
bié  de  rivière  &  de  petites  pierres  ,  chofes  très-neceflfaires  pour  les  rendre  propres 
à  la  volerie.  Il  faut  armer  les  jeunes  oifeaux  avant  que  de  les  enfermer  v  «  dans 
cet  endroit  on  les  paît  tous  les  jours  à  fept  heures  du  matin  &  a  cinq  heures  du 
loir  ,  toujours  fur  le  poing ,  s’il  eft  podïble  ,  afin  de  les  y  accoutumer  ôc  de  leur 
faire  par  ce  moyen  connoître  l’homme.  ...  ,  ,  .  T  t 

Leur  nourriture  doit  être  de  la  chair  de  petits  chiens  de  lait ,  de  petits  chats  , 
de  pigeonneaux  8c  de  poulets  hachés.  Faute  de  ces  fortes  de  viandes,  on  leur 

donne  du  bœuf  ou  du  mouton  haché  avec  un  œuf.  .  _  ,  . 

Pour  ne  point  être  trompé  dans  l’achar  de  ces  oifeaux  ,  il  faut,  lorlqu  on  les 
apporte  les  faire  déchaperonner  ,  &  obferver  s’ils  ont  les  yeux  beaux  &  lains  , 
nuis  leur  ouvrir  le  bec ,  pour  voir  s'il  eft  rouge  ainfi  que  leur  langue  ;  car  ces  ol¬ 
feaux  font  fujetsà  des  chancres  dangereux.  Outre  cela  il  eft  bon  de  leur  tâter  la 
mulette  ,  pour  voir  s’ils  ne  l’ontpoinr  empelottée  :  il  faut  aulli  les  faire  curer  8c 
les  porter  au  vent ,  pour  éprouver  s’ils  y  font  fermes  &  s’ils  le  chevauchent  conl- 
ramment  ,  ce  qui  eft  une  bonne  marque  dans  un  faucon  ,  comme  lorlqu  il  a  les 
émeus  réglés  ,  qu’ils  ne  font  point  épais  ,  8c  qu’après  la  digeftion  il  rend  Ion  pat 

gluant  &  non  fec.  .  . 

Pour  rendre  le  faucon  familier  ,  auffi-tôt  qu’il  eft  pris  lin  y  a  qu  a  le  tenir  at¬ 
taché  par  le  pied  fur  une  table  ,  &  l'empêcher  de  dormir  pendant  quatre  jours  8c 

quatre  nuits.  ^  ,  ce 

C’eft  une  marque  de  fanré  parfaite  ,  lorfqu’il  fe  tient  tranquillement  iur  Ion 

bloc  ,  qui  doit  être  garni  de  drap  ,  de  crainte  qu’il  n’amalïe  la  goutte  aux  pieds: 
ou  bien  lorfqu’avec  fon  bec ,  depuis  la  partie  de  deftous  jufqu'au  bout ,  il  nettoie 
fes  ailes  qui  doivent  reluire.  C’eft  aufti  un  bon  ligne  quand  il  fe  tient  egalement 
fur  les  deux  jambes ,  fans  vaciller  de  côté  8c  d’autre  ;  autrement  c’eft  une  marque 
qu’il  eft  malade.  Il  faut  encore  prendre  garde  fi  les  deux  veines  qui  font  aux  ra¬ 
cines  de  fes  ailes  ,  ont  le  mouvement  modéré  ,  s’il  n’a  point  la  languet  rem- 
*  ne  ,  &  s’il  ne  pantotfe  8c  ne  friftonne  point  :  cela  fe  voit  lorfqu  il  ferme  les 
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jeux  ,  qu’il  leve  les  pieds  l’un  après  l’autre  ,  8c  que  Tes  pennes  loue  hériffées  lue 
le  dos.  bi  les  émeus  qu’il  rend  font  verds  ,  c’eft  mauvais  ligne  ;  de  meme  s’il  ne 
peur  Ce  lever  de  Ion  bloc  en  volant.  On  drelîe  les  oifeaux  de  proie  prefque  tous 
d  une  même  maniéré  jufqu’à  l’efcarpe  ,  Ci  on  en  excepte  les  faucons,  qu’on  ne 
veille  pas  tant  que  les  paffagers. 

Quand  on  a  choili  les  oifeaux  de  proie  ,  comme  on  vient  de  le  dire  ,  on  met 
w  îeunes  faucons  dans  un  cabinet  ouvert  de  deux  fenêtres  *,  &  ceux  qui  font  prêts 
a  erre  affairés  ,  dans  un  endroit  obfcur  pour  les  rendre  dociles  ^  ou  bien  on  leur 
fille  les  yeux  avec  une  aiguillée  de  fil  en  cette  maniéré. 

Prenez  une  aiguille  enfilée  d’un  fil  fin  ,  faites  tenir  l’oifeau  par  le  bec  ,  puis 
palfez-lui  cette  aiguille  à  travers  la  paupière  de  l’œil  droità  l’œil  gauche ,  8c  moins 
près  du  bec  ,  afin  qu’il  voie  devant.  On  doit  avoir  bien  attention  en  fillant  les 
yeux  d’un  faucon,  de  prendre  la  pellicule  qui  couvre  la  paupière  :  enfuite  on  pafie 
1  aiguille  a  l’autre  paupière  ,  on  tire  les  deux  bouts  du  fil ,  8c  on  les  attache  fur  le 
bec,  coupant  le  fil  près  du  nœud,  8c  le  tordant  de  maniéré  que  les  paupières 
foient  levées  fi  haut ,  que  l’oifeau  ne  puiffe  voir  que  devant  lui.  Il  faut  que  le  bloc 
fur  lequel  les  faucons  Ce  perchent  foit  proportionné  à  leurs  mains  ,  qu’il  puitfe  les 
remplir  ,  8c  obferver  que  leurs  avillons  puifsent  fe  joindre  &  fe  fermer  avec  leurs 
ferres.  Ces  oifeaux  doivent  être  attachés  fur  le  bloc  par  le  pied  à  une  longe  un 
peu  lâche ,  afin  que  volant  d’un  endroit  à  l’autre  ,  ils  puifsent  aifément  retourner 
defsus  fans  fe  blefser. 

Lorfqu’on  met  plufieurs  faucons  fur  un  bloc  ,  on  doit  les  éloigner  les  uns  des 
autres  de  près  de  deux  pieds  8c  demi  ,  pour  empêcher  qu’ils  ne  fe  donnent  quel¬ 
ques  griffades ,  principalement  lorfqu’ils  ont  faim. 

Pour  commencer  à  bien  drefser  un  oifeau  de  proie ,  il  faut  le  porter  fur  le  poing 
de  la  main  droite  dès  la  pointe  du  jour  ou  fur  le  foir  ,  afin  de  l’afsurer  plutôt ,  8c 
empêcher  qu’il  ne  s’effraie  à  la  vue  du  monde. 

Comment  affaiter  les  Oifeaux  de  proie . 

Pour  qu’un  faucon  foit  bien  inftruit ,  il  doit  obéir  à  la  voie  de  l’homme  ,  fouf- 
frir  qu’il  le  chaperonne ,  que  du  bout  de  la  filiere  il  revienne  de  fon  plein  gré  fur 
le  poing  de  celui  qui  rinftruit ,  qu’il  foit  prêt  au  befoin  d’enfoncer  le  gibier  pour 
lequel  on  l’a  drefsé  ,  8c  qu’il  s’accoutume  à  faire  peu  à  peu  tout  ce  que  la  faucon¬ 
nerie  demande  de  lui. 

Il  y  a  des  faucons  dociles  qu’on  rend  de  bonne  affaite;  celui  qui  les  gouverne 
s’en'apperçoit  de  jour  à  autre  :  fi  bien  que  de  hagards  qu’ils  étoient ,  ils  deviennent 
oifeaux  d’un  bonaffaitage.il  faut  un  mois  de  tems  pour  inftruire  un  oifeau.  Si  après 
ce  tems- là  il  ne  fe  drefse  point  à  la  volerie  ,  il  eft  inutile  d’en  attendre  rien  de 
bon. 

Tous  les  faucons  ,  foit  niais  ,  gentils  ou  de  pafsage  ,  fe  drefsent,  ainfî  que  je 
i’ai  déjà  die ,  prefque  d’une  même  maniéré  ,  hors  qu’on  ne  veille  pas  les  premiers 
fi  long- tems  que  les  derniers  ,*  8c  auffi-tôt  qu’on  a  choifi  un  oifeau  ,  8c  qu’on  l’a 
fait  prendre  au  filet ,  il  faut  l’armer  de  jets  ,  de  fonnettes  8c  d’un  chaperon  ,  8c 
le  porter  trois  jours  8e  trois  nuits  fans  cefser  ,  il  n’y  a  rien  qui  contribue  davan¬ 
tage  à  lui  faire  oublier  ce  qu’il  eft  naturellement.  Pendant  qu’on  le  veille  ainfi, 
on  doit  efsayer  de  le  paître  tout  chaperonné  ;  &  quand  il  commencera  à  prendre 
le  pat,  on  le  poivrera  \  c’eft  un  moyen  facile  pour  le  rendre  familier  8c  docile, 
8c  pour  le  garantir  de  la  vermine  8c  des  mitres. 

Après  qu’on  l’a  poivré ,  on  le  fait  fécher  auprès  du  feu ,  on  le  couvrede  rems  en 
tems  d’un  chaperon  large  pour  lui  laifser  faire  fa  tête,  8c  lorfqu’on  remarque  qu’il 
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veut  volet  de  defsus  le  bloc  fui l*  P|  î!^  u  commence  à  connoître  le  leurre  , 
bre  ,  &  on  le  pair  de  defsus.  Qua  hée  à  la  longe, c’eft  pour  lors  qu'on 

on  le  porte  à  la  campagne  avec  la  ^nétat  de  la  recevoir.  Il  eft  à 

lui  redouble  fa  ?aucons  qu’0n  inftroic  des  chevaux  &  des  chiens , 

TiïTs  ne  s'effarouchent  point  ^ra'nle  dïïeme  de  la  longueur  de  fa 

Lorfqu’un  faucon  commence  a  venir  au  branle  au  ieu  £de  chape- 

filière  ,  il  faut  le  matin  le  jardiner  ur  a p  v  *  j  ■  avoir  ôter  le  chaperon, 

tonner  ,  on  lu.  donnera  une  b“f/0>t&p“eà  peu  5?approcher  doucement  de  lui  , 

Pour  éprouver  s  il  eft  afsure  ,  o  P  P  j^tre  mis  hors  de  filière  :  ce- 

&  continuer  ainfi  jufqu  a  ce  q  ,  -§  a  ^  ■  donne  à  tuer  une  poule  de 

pendant  avantque  dei  abandonner  a  Uinmcme  on  lu,  a  l’inftruit. 

pennage  approchant  en  couleur  a  çeU d e  la  » '«%*£££}  celafur  ltA. 

Si  le  faucon  donne  du  bec  ,  ,1  fc«  l  e **  ^aiCé  i  affaiter  ;  ce  qui 
roit  :  cet  expédient  eft  bon  au  ^  ^  défille  pendam  une  nuit  ,  afin  qu’il 

fait  qu  on  lui  fille  les  yeux  ,  e-  chaneron  comme  auparavant.  11  y  a 

1UnîêsrtenamnfuqrUiee  poing  “en  fifflant  ~oa  leur  parlant  ainli  qu’on  le  juge  d  propos  , 
en  l'S leur  a  mis  le  chaperon  ,  on  leur  donne  les  parties  du  poulet  les. 
aptes  q  ‘ri  rirf>r  &  n^r  ce  moyen  les  mettre  en  appétit. 

“Un  faucon  n'àana"s  fi, ffifamment  drëfsé  pour  connoître  la  voix  de  fou  maître , 
Un  ra  .  .  „  dont  on  a  coutume  de  le  nourrir,  afin 

W  le  voit  il  fonde  defsus  ;  &  pout  cela  on  prend  de  la  main  droite 
qu  aulii  tôt  qu  levant  en  haut  en  lui  parlant  ou  fifflant ,  on  la  lui 

la  viande  dont  on  le  per ,  i la  evan  en  t  _  n  lld  en  lal(rera  prendre 

montre ,  &  fi  on  renia  q  ‘J  .  n  reCommence  fouvent  de  faire  ainfi  jufqu  a 
deux  ou  trois  gorgees  en  .  ,  ‘  r ’  .  qu’ft  a  lnduic  fa  gorge  ,  on  lui  don- 

r..T.  K-iSSKS.  s.  *  n--.  '•  «»«■*“  «-*• 

‘  ’îaîn.f  l-ao  i.  î  'l.'îf  irî;  ™  faucon  .  •>  de  lui  ionue.  1  ,i,e,  uu  pou- 
let  puis  mettant  un  genou  à  terre  ,  de  tenir  dans  fa  main  le  poulet  e.eve  ,  &  ap- 
celler  l’oifeau  en  fifflant  ou  lui  parlant;  &  pour  l’animer  davantage  apres  le  gibier, 
on  lui  préfente  jufqu  a  deux  ou  trois  fois  ce  pou  et ,  on  le  dechaperonne  autan, 
de  fois  8c  on  lui  jette  ce  pât  i  terre  ,  afin  qu’il  fonde  defsus  ,  d  ou  neanmoins 
on  le  retire  aufti  tôt  qu’il  commence  .à  s  y  acharner  ;  oc  poui  ce  a  on  cite  °  » 

enfuite  on  reprend  l’oifeau  ,  &  on  lui  met  le  chaperon  le  plus  promptement  qu  .  i 
eft  poflfibLe.  La  figure  qui  fuit  montre  comment  il  faut  faire» 
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Maniéré  d' accoutumer  F  O  ifeau  au  leurre . 

Après  avoir  inftruit  le  faucon  à  fondre  fur  la  proie  à  trois  ou  quatre  pas  éloi¬ 
gné,  8c  qu’il  a  appris  à  s’en  paîcre  dans  un  lieu  obfcur  ,  il  faut  i  accoutumer  à 
connoîrre  le  leurre.  Pour  cet  effet  ,011  y  attache  la  chair  ,  puis  entrant  dans  l’en¬ 
droit  obfcur  où  eftl’oifeau  ,  on  lui  lâche  un  peu  le  chaperon  ,  8c  s’en  éloignant 
de  trois  ou  quatre  pas  ,  on  prend  le  leurre  à  la  moitié  de  la  longe  qui  le  tient  at¬ 
taché,  8c  on  le  jette  en  l’air  deux  ou  trois  fois  ,  toujours  en  tournant  8c  appel¬ 
ant  fortement  l’oifeau  ,  auquel  on  ôte  quelquefois  le  chaperon  ,  après  cela  on 
lui  jette  le  leurre  d’un  peu  loin  ;  8c  pour  lors  le  faucon  qui  entend  la  voix  de 
fon  maître  commence  à  lui  obéir. 

Si  le  faucon  faute  fur  le  gibier  ,  il  faut  le  lui  Iailfer  déchirer  à  fon  gré,  8c  même 
l’y  animer  en  lui  parlant  ;  puis  le  prendre]  avec  la  chair  qui  tient  au  leurre  ,  le 
rendre  plus  gracieux  avec  le  tiroir ,  le  reprendre  enfuite  fur  le  poing  ,  &  lui  met¬ 
tre  le  chaperon. 

Quand  le  faucon  fait  connoïtre  le  leurre  dans  un  lieu  obfcur ,  8c  qu’il  fond  in¬ 
différemment  fur  le  gibier  mort  ou  vivant  *  on  le  porte  dans  une  plaine  où  il  n’y 
ait  point  d’arbres.  Là  on  attache  le  poulet  au  leurre  ,  8c  le  faucon  à  la  longe  j 
on  defferre  un  peu  le  chaperon  ,  8c  s’approchant  de  la  chair ,  on  le  lui  laiffe  un 
peu  tirer,  en  l’y  invitant  par  la  voix.  Pendant  que  le  faucon  eft  ainfi  acharné  ,  il 
faut  que  celui  qui  l’inftruit  s’en  éloigne  de  quatre  ou  cinq  pas ,  8c  falfe  enforte  en 
criant  que  cet  oifeau  fe  déchaperonne  \  après  quoi  on  prend  le  leurre  &  on  le 
jette  en  l’air ,  en  criant  encore.  Si  le  faucon  fond  deffus ,  on  le  laiffera  un  peu  s’en 
paître  ,  fur-tout  de  la  cervelle  de  poulet  ,  à  laquelle  il  s  attache  d  abord  :  fi  le 
cœur  8c  le  foie  reftent  entiers,  8c  qu’ils  foient^fains »  on  leur  en  donnera  une 
bonne  gorgée  ,  8c  on  l’animera  toujours  à  s’en  paître  en  criant  à  l’ordinaire. 

Après  avoir  leurré  l’oifeau  pendant  deux  ou  trois  jours  au  grand  air  8c  en 
pleine  campagne  ,  8c  que  convié  par  le  pat  qui  eft  attache  au  leurre  ,  le  faucon 
revient  de  fon  gré  fur  le  poing  ,  on  doit  alors  ,  au  lieu  de  quatre  pas  ,  s’en  eloigner 
de  dix  à  douze  ,  &  lui  montrer  un  petit  oifeau  attaché  au  leurre  ,  puis  s’en  écar¬ 
ter  tous  les  jours  de  plus  en  plus  :  voilà  le  moyen  de  bien  affaiter  un  faucon. 


4  LA  NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE. 

Quand  le  faucon  eft  entièrement  inftruità  fondre  lut  roue  le  gibier  >  auvo  u 
quel  on  1  ’a  fait ,  on  le  laitïe  jeûner  un  peu  pour  le  cendre  plus  avide  au  eurre  or 
qu’on  le  porte  en  campagne,  où  pour  lors  il  faut  être  à  eue  val  ,  tenant  01  ea 
attaché  à  la  ftliere  ,  de  forte  qu'il  ne  trouve  rien  qui  l’empeche  de  voler  lui  le 
leurre  ;  puis  s’éloignant  à  vûe  du  faucon,  on  lui  donne  le  lignai  ,  ahn  qu  U  le  ae- 
chaperonne  un  peu.  Cela  fait ,  on  jette  en  L’air  le  leurre  en  criant  fort  haut:  puis 
quand  l’oifeau  elt  tout  à  fait  déchaperonné ,  &  qu’il  vole  à  celui  qui  le  drelie  ,  ce 
qui  en  eft  éloigné  de  huit  pas  ou  environ  ,  on  rejette  une  fécondé  fois  le  leurie:  i 
l’oifeau  s’y  attache  ,  on  le  lailïe  s’y  acharner  ;  enluite  on  defeend  ae  cheval  pour 

animer  l'oifeau.  _  t 

Deux  ou  trois  jours  après  qu’on  a  ainfi  dreffe  le  faucon  qu  on  remarque 
qu’il  fond  en  rondon  &  qu’il  elt  faic  à  la  chair,  ii  faut  le  jour  fuivant,  de  apres  1  a- 
voir  Élit  jeûner,  le  porter  dn  matin  en  campagne  \  puis  comme  il  elt  devenu  un 
oifeau  de  créance  ,  on  lui  ôte  la  hliere,  on  lui  montre  le  leurre  a  1  ordinaire 
en  préfencede  tous  ceux  qui  le  regardent ,  tout  libre  qu  il  eft  ,  a  la  voix  de  on 
maître  l’oifeau  fait  une  defcence  iur  le  leurre  ,  ou  on  le  laide  encore pren  re  te  te 
gorgée  qu  il  veut  ,  de  continuant  à  l'inftruire  tous  les  jours,  il  devient  un  oi  eau 
de  bonne  affaite. 


Comment  jetter  le  Faucon  ,  &  L* obliger  de  s  elever  de  terre. 

Les  faucons  étant  affairés  de  revenant  au  leurre  de  leur  plein  gre  ,  on  leur  met 
des  Connectes  plus  ou  moins  grolles,  félon  leur  courage  :  il  vaut  mieux  les  eur 
donner  plus  grolLes  que  plus  petites  ,  jufqu’à  ce  qu’on  ait  connu  queue  e  euL* 
force.  Après  qu’on  les  a  airdi  armés  ,  on  les  porte  comme  auparavant  d..ns  un 
champ  ;  de  là  pratiquant  tout  ce  qui  a  été  dit  pour  les  drefter ,  on  voit  ces  oi  eaux 
animés  par  la  voix  de  ceux  qui  font  à  cheval  ,  battre  des  ailes ,  de  commencer  a 
fe  mouvoir  fur  le  poing;  pour  lors  on  ne  perd  point  de  tems  a  les  dechaperon 
ner;  de  les  laifsant  libres ,  on  leur  met  le  bec  au  vent  ahn  que  le  prenant  al  e- 
ment ,  ils  fafsent  leur  montée  avec  plus  de  facilité.  Quelquefois  le  faucon  bran  ,Q 
en  haut  fur  la  tête  du  fauconnier  de  roue  de  bonne  aétion  j  cela  étant  ,  on  doit 
d’abord  jetter  le  leurre  à  courre  vent  ,  de  rappeller  fon  oifeau  à  haute  voix.  Mais 
fi  l’oifeau  vient  à  chevaucher  le  vent ,  ii  faudra  defeendre  de  cheval  pour  le  lail- 
fer  paître  de  ce  gibier  de  le  rendre  gracieux  de  de  bonne  humeur ,  en  1  acharnant 

fur  le  tiroir.  , 

Il  arrive  quelquefois  que  le  faucon  quinteux  ne  veut  point  s’enlever  du  poing  , 
de  qu'au  contraire  il  vole  à  terre  de  y  prend  motte  ,  ce  qui  eft  un  défaut  afsez  or¬ 
dinaire  à  la  plûpart  des  oifeaux  fors.  Pour  les  en  corriger ,  on  va  au-devant  d  eux 
à  cheval  ,  on  les  épouvante  avec  la  baguette  de  aufft-tot  ils  reviennenc'au  leurre  , 
où  on  les  affnande  après  les  avoir  pris. 

Si  tous  les  foins  qu’on  fe  donne  pour  rendre  un  faucon  docile,  font  inutiles  % 
on  ira  dans  un  endroit  où  il  y  aura  beaucoup  de  corneilles  ,  d’étourneaux  ,  oïl 
autres  oifeaux  qui  vont  par  bandes  ;  on  y  portera  le  faucon  fur  le  poing  ,  de  ou 
lui  lâchera  un  peu  le  chaperon  ;  puis  s’approchant  des  corneilles  ,  on  le  deena- 
peronnera  tout  d’un  coup  ,  Se  on  le  jettera  defsus  dans  le  tetns  qu’elles  vont  s  en¬ 
voler  ,  ahn  que  le  faucon  leur  donne  la  chafse  ,  de  fafse  une  montée  afsez  éten¬ 
due.  Pendant  ce  tems  là  on  prend  un  canard  ,  qu’on  a  apporté  avec  foi ,  de  apres 
lui  avoir  joint  les  grandes  ailes  fur  les  paupières  ,  on  le  tient  de  la  main  droite 
par  la  partie  de  l’ail  e  qui  eft  au  dos  ,  on  le  préfente  au  faucon  en  le  rappellant  a 
haute  voix  ,  de  dans  un  endroit  le  plus  commode  ,  ahn  de  l’obliger  à  fondre  del- 
fus.  On  jette  ce  canard  en  l’air  du  côté  que  vole  le  faucon  ,  ahn  qu’il  le  voie  8C 
s’il  arrive  que  le  faucon  l’qvillonne,  on  lui  laifse  s'en  paître  d  loiftr  ,  de  on  l  a- 
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nîme  de  la  voix  ;  enfuite  on  lui  donne  gorge  chaude  de  la  cervelle  du  canard , 
puis  de  la  langue ,  du  cœur  &  du  foie  ,  ôc  lorfqu’il  eft  repu  ,  on  prend  la  cuifse 
pour  la  lui  faire  tirer  quand  il  fera  retourné  fur  le  poing,  8c  autant  qu’on  le  jugera 
à  propos  pour  appaifer  fa  faim  :  il  ne  faut  cependant  lui  donner  que  modérément 
de  ce  pât  ,afin  qu’il  en  induife  mieux  fa  gorge.  On  pratique  cela  pendant  deux  ou 
tsois  jours,  &  jufqu’à  ce  que  déployant  fes  ailes  l'oileau  lemble  vouloir  s’elsorer. 

On  voie  des  faucon^  plus  dociles  les  uns  que  les  autres  aux  leçons  qu’on  leur 
donne  ,  &  il  y  en  a  qui  prennent  le  bouton  au  premier  ou  fécond  faut  qu’ils  font. 
Lorfque  cela  arrive  ,  il  faut  avoir  deux  ou  trois  aibrans  ,  8c  être  autant  de  per- 
fonnes  placées  en  différens  endroits  ,  de  maniéré  qu’elles  puifsent  faire  voler  le 
faucon.  Celui  vers  lequel  le  faucon  prend  fon  efsor  ,  ne  doit  point  manquer  de 
lui  j  etter  Palbran:  s'il  voit  qu’il  fonde  defsus,  c’ell:  ligne  qu’il  fe  corrige  de  fou 
défaut,  8c  pour  lors  on  le  laifse  s’en  paître  à  pîailir ,  en  l’animant  toujours  de  la 
voix  :  mais  li  après  trois  ou  quatre  jours  il  paroît  encore  être  de  peu  de  créance  , 
on  l’abandonne  comme  bon  à  rien. 

Quant  à  la  maniéré  de  jerter  le  faucon  ,  Ja  figure  qui  fuit  démontre  l’attitude 
qu’on  doit  tenir ,  comme  l’oifeau  doit  être  polfé  ,  ôc  de  quelle  façon  il  fond  es 
l’air  fur  fa  proie. 


\ 


Cç) 6  la  nouvelle  maison  rustique. 

Obftrvations  fur  les  O  féaux  qu’on  a  dreffés . 

Le  faucon  étant  drefié  ,  ainfi  que  nous  lavons  dit  ,  il  eft  bon  de  le  curer  pour 
l’induire  au  leurre  ,  l’y  attacher  ,  8c  l’obliger  meme  a  revenir  fur  le  poing  fans  y 
etre  convié  :  pour  cela  ,  après  que  le  faucon  a  pris  deux  ou  trois  fois  Ion  etlor ,  8c 
fait  autant  de  fois  fa  defeente  ,  on  le  prend  fur  le  poing  ,  on  l’y  paît  de  chair  d  un 
poulet  qu’il  aura  tué  lui-même;  8c  plus  on  le  connoît  alors  d’un  naturel  quinteux 
ëc  farouche  ,  plus  fouvent  il  faut  le  rappeller  lorfqu’il  eft  guindé ,  8c  l’empe- 
cher ,  autant  qu’il  eft  pofïible  ,  de  prendre  le  change  ;  car  il  arrive  bien  fouvent 
qu’au  lieu  de  fondre  fur  le  leurre  ,  il  pourfuit  un  autre  gibier. 

On  trouve  quelquefois  des  faucons  fort  parelfeuxà  voler,  pareequ  ils  font  trop 
gras;  alors  onlesellimepardes  cures  qui  leur  conviennent  :  ainli  apres  les  avoir 
iaifté  fondre  fur  leur  gibier ,  8c  tandis  qu’ils  l’avillonnent ,  on  prend  du  cœur  de 
veau  ou  des  foies  de  poulets ,  on  les  met  dans  un  oifeau  qu’on  a  fendu  vif  en 
quatre  ,  afin  de  l  imbiber  chaudement  du  fang  de  cet  animal  ,pour  apres  en  pai- 
tre  les  faucons  dans  le  tenus  qu’ils  font  acharnés  à  la  cervelle  8c  aux  entrailles  de 
leur  gibier  :  mais  avant  que  de  donner  ce  cœur  ou  ce  foie  au  faucon ,  on  doit  l  en¬ 
velopper  dans  de  petites  plumes  qui  naiftent  autour  du  col  d  un  poulet  ,  8c  lui 
préfenter  ainfi  ,  avant  qu’il  ait  déchiré  l’oifeau  fur  lequel  il  eft  acharné. 

Quelquefois  le  faucon  veut  dérober  fes  bonnettes  :  lorfqu’on  s’en  apperçoit  , 
il  faut  le  fuivre  à  la  montée  8c  le  rappeller  au  leurre  ;  s’il  retourne  de  bon  gre  fur 
le  poing  de  fon  maître  ,  il  faudra  l’affriander ,  lui  donner  quelque  gibier  a  tirer  , 
8c  lui  faire  un  bon  pât  non-feulement  de  ce  gibier  ,  mais  encore,  1  acharner  au  ti¬ 
roir  ;  c’eft  par  ce  moyen  qu’on  le  rend  de  bonne  humeur. 

Les  oifeaux  de  proie  les  plus  fujets  à  faire  des  fuites ,  font  les  faucons  8c  les 
gerfauts;  ils  vont  peu  à  l’eftor  ,  au  lieu  que  les  laniers  8c  les  facres  y  vont  natu¬ 
rellement,  à  moins  qu’on  ne  les  ait  rendus  hagards.  _  . 

On  rappelle  auffi  les  faucons  quinteux  en  cette  forte  :  on  refte  fur  le  lieu  ou  l’oi¬ 
feau  a  monté  à  l’eftor  ;  on  fait  la  fuite  ;  on  obferve  s’il  rentre  ;  8c  lorfqu  on  eft 
pluheurs  Chafteurs ,  on  pique  après  l’oifeau  du  côte  qu  on  le  veut  tourner  ,  en  le 
leurrant  toujours  ,  8c  le  rappellant  avec  du  vif  qu’on  a  prêta  lui  donner  dès  qu’il 
rentrera.  Celui  desChafteurs  qui  fera  relié  à  l’endroit  où  l’oifeau  aura  dérobé  fes 
fonnettes  ,  ne  manquera  point  de  le  leurrer.  Si  l’oifeau  a  bien  ete  affaite  ,  il  ren¬ 
trera  après  avoir  fait  plufieurs  pointes. 

Les  faucons  font  encore  fujets  â  charrier  le  gibier  qu’ils  ont  pris  ;  mais  c’eft 
lorfqu’ils  font  affamés  ou  gourmands  ,  ou  fi  tôt  qu’ils  voient  qu  on  s  approche 
d’eux,  lis  tombent  aulli  quelquefois  dans  ce  défaut  à  caufe  des  chiens  qui  les  ont 
rebutés  ,  ce  qu’il  faut  empêcher  le  plus  qu’on  peut.  Mais  quand  un  faucon  char¬ 
rie  ,  il  n’eft  pas  néceftaire  de  defeendre  de  cheval  pour  le  prendre  ,  on  doit  lui  jet- 
ter  un  poulet, ou  une  perdrix  morte  attachée  àunefiliere.  Cet  oifeau  qui  voit  le 
pât,  fe  laifseprendre  aifément;  mais  il  faut  aufii  tôt  lui  donner  une  ou  deux  gor¬ 
gées  de  la  proie  qu’on  lui  a  jettée  ;  il  n’eft  rien  de  meilleur  que  cela  pour  lui 
faire  oublier  fa  mauvaife  habitude  8c  le  faire  obéir. 

On  voit  fouvent  des  faucons  fi  avides,  que  dans  le  moment  qu’on  les  levepour 
leur  donner  le  pât  ,  ils  baiflent  la  tête  8c  fe  jettent  hors  du  poing  ,  craignant  que 
la  viande  ne  leur  échappe  :  lorfque  cela  arrive  ,  il  eft  bon  de  les  paître  à  terre  fur 
leurs  curées  ,  8c  de  les  enchaperonner  un  peu  au  large  ,  afin  que  rien  ne  les  em¬ 
pêche  de  manger  :  on  ne  leur  a  pas  trois  fois  donné  ainfi  à  manger ,  qu’ils  per¬ 
dent  leur  voracité. 

Il  y  a  des  faucons  qui  ne  veulent  voler  que  dans  la  plaine  8c  dans  le  beau  pays, 

ce 
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ce  qui  n  eft  pas  d'un  oileau  de  bonne  affaire  ;  c’eft  un  defaut  qu’on  corrige  en  leur 
anant  prendre  leur  pat  dans  le  fond  d’un  bois  :  il  ne  faut  le  faire  que  quatre  ou 
cinq  fois  ,  pour  les  rendre  propres  à  voler  par  tour. 

I  1  y  a  ^es  faucons  hagards  tanta  la  chambre  qu’au  jardin  ,  c’eft-à-dire  aux 
c  ïamps  .  quoiqu  on  y  ait  perdu  loifeau  de  vite  pendant  quelque  teins,  il  attend 
ur  qu  on  va  à  lui  ,  s  il  eft  bien  alfuré  ,  ce  qu’il  ne  feroit  pas  s’il  n’étoit  affaicé 
qu  a  a  chambre  ;  c’eft  pourquoi  il  eft  abfolument  nécelfaire  de  bien  donner  l’af- 
urance  a  un  oifeau,  qui  fans  cela  n’a  point  de  créance  à  fon  maître  ,  6c  fans 
c  .  ace  un  oifeau  ne  devient  jamais  de  bon  affaitage  :  il  volera,  à  la  vérité  ,  mais 
-  w°  |ie  fera  point  réglé  quand  on  le  rappellera. 
r  f veuc  être  leurré  6c  alluré  comme  les  autres  oifeaux  de  proie  *,  il 
ut  iui  r  are  curée  du  gibier  auquel  on  le  veut  mettre  \  il  vole  fillé  pour  le  pi- 
gv.on  s  pour  le  perdreau,  la  caille,  l'alouette  6c  le  merle  :  on  le  tient  1  hiver  dans 
tin  nen  chaud ,  6c  on  lui  met  une  peau  de  lièvre  fur  le  bloc  ,  de  crainte  que  le 
rroid  ne  lui  endommage  les  mains. 

Je  tous  ses  oiieaux  de  proie,  il  n’en  eft  point  de  plus  libertin  ni  de  plus  vo- 
~  ^ue  *  hobereau  ;  c’eft  pourquoi  il  eft  plus  didicile  à  affairer  que  les  autres 


Différais  vols  pour  lefquels  on  dreffe  les  Oifeaux  de  proie  ,  &  comment  les  y 

in  fi  mire. 

H  y  a  dans  la  fauconnerie  fepr  vols  auxquels  011  drelfe  les  oifeaux  ;  favoir  le 
vol  pour  le  milan  ,  pour  le  héron  ,  pour  la  corneille  ,  pour  les  champs ,  pour  la 
nviere»  pour  la  pie  6c  pour  le  lièvre. 

1  °.  Vol  pour  le  milan.  Les  oifeaux  pour  ce  vol  font  les  gerfauts ,  pareequ’ils  ont 
plus  de  courage  6c  qu’ils  font  les  plus  hardis  :  on  y  fait  quelquefois  voler  les  fa- 
cres  ,fur-touc  lorfqu’ils  fe  trouvent  de  bonne  affaire.  Pour  ce  vol ,  on  commence 
par  poivrer  les  oifeaux ,  6c  leur  faire  la  tète  avec  un  chaperon  large  ,  afin  de  les 
y  accoutumer  plus  facilement  \  6c  lorfqu’ils  font  dreffés  au  leurre  ,  6c  qu’ils  com¬ 
mencent  à  y  venir  avec  la  ftiiere,  on  leur  donne  le  pat  deux  à  deux  ,  afin  qu’ils 
fe  connoiftent.  Quand  les  oifeaux  font  de  bonne  créance  6c  bien  drellèsau  leurre, 
on  leur  fait  tuer  une  poule  d’une  couleur  approchante  de  celle  du  pennage  du 
milan  ;  c’eft  par-là  qu'on  commence  à  les  mettre  en  chair,  6c  dont  on  leur 
donne  bonne  gorgée.  Le  lendemain  on  fe  contente  de  les  acharner  au  tiroir  ,puis 
on  leur  préfente  le  milan  à  terre  ,  après  l’avoir  attaché  à  la  filière  ,  lui  avoir 
émoufté  les  ferres  ,  6c  rendu  le  bec  de  maniéré  que  les  faucons  n’en  puilfenr  rece¬ 
voir  aucune  blelfure.  Les  faucons  ne  tardent  pas  à  lier  leur  proie  ,  d’où  vient 
qu’a u (fi -tôt  on  leur  met  une  poule  à  la  main ,  pour  les  empêcher  de  fe  paître  de 
la  viande  du  milan  ,  qui  ne  leur  eft  point  propre.  S'ils  fondent  de  bonne  grâce 
fur  le  milan,  on  montera  d’abord  fur  un  arbre  ,  ou  fur  quelque  élévation  voi- 
fine  de  l’endroit  où  l’on  dreffe  les  oifeaux  :  c'eft  de  là  qu’on  abandonne  la  proie, 
afin  que  les  faucons  en  prennent  connoilfance  6c  deviennent  oifeaux  de  bonne 
affaire  lorf  ju’il  s’agira  d’y  chalfer  de  bonne  grâce.  On  peut  encore ,  pour  ce  vol , 
fefervir  du  duc  ,  afin  d’y  attirer  le  milan  ,  6c  choifir  pour  cela  un  endroit  qui 
convienne  à  leur  donner  la  première  curée. 

V .  V ol pour  le  héron.  On  y  dreffe  les  oifeaux  de  même  que  pour  le  milan  ,  ex¬ 
cepté  qu’il  faut  que  la  poule  foit  du  pennage  du  héron  ,  6c  qu’au  lieu  qu’on  leur 
ôte  le  milan  comme  un  pat  dangereux  ,  au  contraire  on  les  laide  fe  paître  du  hé¬ 
ron  ,  dont  ia  chair  même  leur  eft  falutaire. 

Pour  bien  affairer  les  oifeaux  dans  ce  vol  ,  il  ne  les  faut  faire  voler  que  de 
deux  jours  l’un  ,  obfervanc  de  ne  leur  rien  donner  dans  le  jour  de  repos  \  mais 
Tome  11.  T  1 1 1 
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en  récompenfe  le  jour  du  vol  s  leur  lailie  P^rc 

hier ,  &  faire  enforte  qu  ils  aient  un  le  milan  ou  le  héron  que  dans 

Dans  cette  voierie,  on  ne  doit  jam  4  g  un  hauffe-pied  ,  afin  de  le 

le  vent  ;  *  même,  pour  obliger  le  héron  à  mon- 

f“rr,Jp"o“  pfeinem ,  on  nre^ars  coups  de  fcül  :  l’oifeau  P-unt  au  brutt . 

doime  aux  Chalieurs  le .Plal,^r ^ ^  quelquefois  le  tiercelet  de  gerfaut 
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du  milan ,  il  faut  avec  le  duc  .  «fret  laconae.Uc, 
&  au  défaut  de  cet  oifeau  , fe  ferv.r  d  un  cl ta  .ter,: Pr“u“^%  eftybon  que  ce 
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Ce  vol  eft  le  plus  facile  de  tous  a  moins  qu  on n  en  veudle ^  ^ 

t0U;  l?oltTk^LpS.  C’eft  le  vol  qui  demande  le  plus  de  foins  :  il  eft  né- 

foutiennent  ;  d’où  vient  qu’on  les  »l^  «£-“  ‘/f  «•  «  ^TL  leurre  en 

î^lemra^^le^r  faire  tuer 'un  poulet'd  tmpemrage  a^jproclianr  en  couleur  de  ce- 
u  d’un^perdrix  ,  &  leur  en  laffser  faire  bonnes  gorgées.  Cela  fe,  on  prend  le 
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tir  des  perdrix  qu’on  fait  fuivre  ;  on  les  relance ,  tandis  qu  on  donne  bonne  go.- 
eée  aux*  faucons^ d’une  autre  perdrix  en  vie  qu’cm  a  dans  la  fauconmere.  Si  que.- 
Lefois  les  perdrix  ne  partent  point,  pour  lors  les  oifeaux  font  en  état  de  voler  de 
bonne  adion ,  on  les  jette  aufîitôt  du  poing  après  une  compagnie  de  perdrix  af- 
f-z  éloignée  en  vue  de  les  fauver  ,  afin  que  lesoifeaux  montent  &  qu  ils  founcn- 
uent  d- plus  haut. Il  faut  ici  être  fort  diligenta  fervir  les  oifeaux,  a  leur  faire  faire 
un  bon  par  ,  &  obferver  qu’un  oifeau  léger  ne  doit  jamais  prendre  qu  une  per- 
jr;x  à  moins  qu’avant  cela  on  n’ait  remarqué  qu’il  foit  bien  a  la  chair.  _ 

'  Pour  les  oifeaux  qui  volent  de  poing  en  fort  on  leur  fait  tuer  une  perdrixfous 
le  chapeau  ,  afin  qu’ils  apprennent  a  connoitre  leur  gibier  :  enfuite  ,  6c  loriqu  on 
veut  avoir  le  plaihr  de  ce  vol  ,  on  cherche  dans  une  campagne  des  perdrixpro- 
che  quelque  remife ,  afin  que  les  oifeaux  volent  de  leur  gré  &  de  bonne  aftion. 
1  es  facres  font  propres  à  cela,  ainfi  que  les  laniers  :  on  prend  auffi  quelquefois 
des  oifeaux  de  pafsage ,  auxquels  on  fait  rendre  le  double  de  la  mulette. 

’  On  a  éprouvé  jufqu’icique  de  jardiner  le  matin  ces  oifeaux  &  les  baigner  lou- 
vent  écoit  un  bon  expédient  pour  les  rendre  généreux  &  les  faire  voler  de  bonne 
A  l’égard  de  la  première  maniéré  de  voler  aux  champs  ,  on  le  iert  ordi¬ 
nairement  de  faucons,  de  tiercelets  de  faucons,,  de  facrets,  de  laniers  6c  de  lanerets. 
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$Q.y 5/ pour  rivière. Quand  on  a  choifï  des  faucons  pour  riviere,  on  les  affaire, 
on  leur  fait  la  tête  avec  un  vieux  chaperon ,  on  leur  fait  prendre  créance  ,  on  les 
porte  fur  le  poing  ,  8c  on  ne  les  abandonne  pas  qu’ils  ne  commencent  à  fe  faire 
à  la  chair.  Cela  obfervé  ,  il  faut  fe  retirer  de  maniéré  que  ces  oifeaux  ne  vous 
voient  point ,  après  les  avoir  mis  fur  quelque  chofe  d’élevé  ;  puis  les  déchape¬ 
ronnant  doucement  ,  on  leur  fait  prendra  une  gorgée  en  les  leurrant ,  avant  qu’ils 
fe  reconnoifsent ,  &  parlant  à  eux  pour  après  les  faire  fauter  fur  le  poing,  fui- 
vant  qu’on  jugera  qu’ils  font  affaités. 

Après  trois  ou  quatre  j ours  d’exercice ,  &c  félon  qu’on  remarque  leur  afsurance2 
on  les  jardine  fur  la  pierre  après  les  avoir  déchaperonnés ,  &  avant  que  de  fe  re- 
connoître,*  puis  les  tournant,  on  leur  donne  à  chaque  tour  une  gorgée  :  on  les 
retire  tant  qu’ils  tirent  à  la  longe  pour  venir  à  celui  qui  les  gouverne.  Après  cela 
on  les  quitte  ,  faifant  toujours  enlorte  qu’ils  ne  voient  point  celui  qui  s’en  éloi¬ 
gne  ,  pour  après  revenir  à  eux  en  parlant.  Si  l’on  remarque  le  lendemain  qu’ils 
attendent  le  Fauconnier  ,  il  faudra  qu’ils  les  paifse  fur  le  leurre  pour  les  leurrer 
après  entre  deux  hommes  j  &c  comme  ils  ne  manquent  point  de  partir  au  branlo 
du  leurre  ,  on  leur  donne  un  jeune  poulet  à  tuer.  Quelques  jours  après  on  monte 
à  cheval  pour  leur  en  faire  tuer  un  fécond  ,  8c  après  cela  ,  les  tourner  en  leurrant 
&  frappant  du  gant  fur  la  botte  :  s’ils  ne  s’effraient  point  ,  il  faut  les  leurrer  fur 
leur  foi  ;  enfuite  on  cherche  une  mare  ou  un  ruifseau  ,  5 c  laifsant  les  oifeaux  d’un 
côté  du  bord  ,  on  pafse  à  l’autre  pour  les  leurrera  l’heure  du  pat ,  tandis  qu’un 
des  Chafseurs  bat  l’eau  avec  une  baguette  ,  tenant  en  main  un  oifeau  de  riviere  ^ 
&  leur  ayant  laifsé  le  leurre ,  on  leur  fait  faire  trois  ou  quatre  tours  en  leur  par¬ 
lant  ;  puis  lorfquils  font  bien  tournés ,  on  leur  jette  l’oifeau  de  riviere ,  en  criant, 
la  ,  la  ,  la  >  la  t  pour  leur  en  donner  enfuite  bonne  gorgée  ,  8c  leur  continuer  ainfi 
deux  ou  trois  curées. 

Après  ce  premier  affaitage  ,  on  cherche  l’occafion  de  voler  pour  bon  ;  l’ayant 
trouvée  ,  on  jette  d’abord  le  premier  de  ces  oifeaux  ,  qui ,  auflî  tôt  qu’il  a  re¬ 
mis  l’oifeau  de  riviere  ,  doit  être  incontinent  fuivi  du  fécond.  S’il  arrive  qu’ils 
foiént  quinteux  ,  on  prend  en  main  i’oifeau  de  riviere  qu’on  jette  en  criant, 
quand  l’occafion  eft  belle  ,  8c  on  continue  ainfi  jufqu’à  ce  que  les  faucons 
aient  entièrement  reconnu  leur  gibier.  Lorfque  ces  faucons  font  bien  à  la  chair  , 
on  jette  le  premier  oifeau  donc  on  a  parlé;  8c  qui  étant  un  oifeau  de  bonne  affaire 
&  bien  affairé  ,  fert  de  guide  pour  chafser  le  change  8c  conduire  les  autres  à  la 
Volerie. 

Si  ces  oifeaux,  qu’on  peut  alors  appeller  bons  voleurs  &  oifeaux  de  bonne  af- 
furance,  ont  fondu  en  rondon  &  pris  quelque  proie,  il  ne  faut  pas  leur  permettre 
de  s’en  paître  ;  au  contraire  on  doit  la  leur  ôter  d’abord  &  les  remettre  au  vol  : 
c’eft  alors  ,  fuivant  qu’ils  s’y  déclarent ,  qu’on  peur  juger  de  la  bonté  des  oifeaux 
qu’on  jette  amont  pourfoutenir ,  foit  pour  riviere  ,  pour  pie  ou  pour  les  champs,* 
&  pour  tenir  ces  oifeaux  en  état  ,  on  leur  fair  ordinairement  rendre  la  mulerre 
avant  de  les  mettre  hors  de  filiere  :  c’eft  ainfi  qu’on  doit  conduire  l’affaitage  de 
toutes  fortes  d’oifeaux  légers. 

6°„  Vol  pour  pie.  On  drefse  les  oifeaux  pour  pie  ,  comme  ceux  dont  on  vient 
de  parler  :  pour  cela ,  on  a  une  pie  à  la  main  qu’on  leur  jette  à  propos ,  après  leur 
avoir  laifsé  faire  deux  ou  trois  tours.  Il  faut  adroitement  leur  donner  de  la  chair 
de  pigeon  par-defsous  l’aîle  de  cette  pie,  fans  que  l’oifeau  s’apperçoive  de  fon 
pennage  ,  car  une  autre  fois  cela  pourroit  lui  faire  prendre  le  change.  On  donne 
aux  oifeaux  deux  ou  trois  curées  de  pigeon;  puis  lorfqu’on  fe  trouve  dans  un  en¬ 
droit  propre  à  voler  ,  on  jette  le  tiercelet  le  plus  fage ,  pour  conduire  les  autres  à 
la  chafse  du  change;  car  ce  font  ordinairement  ie$  tiercelets  de  faucons  qui  fon$ 
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les  plus  propres  au  vol  pour  la  pie.  Quand  ce  premier  tiercelet  a  fait  deux  ou  trois 
tours  ,  on  lui  montre  la  pie,  Ôc  après  l’avoir  remile  ,  on  jette  les  autres  oifeaux 
en  la  leur  failant  voir  d'abord  ;  puis  on  tâche  ,  fi  l’on  peut  ,  de  la  leur  taire  pren¬ 
dre  ,  &  de  les  pairre  de  pigeon  ,  comme  on  a  dit. 

Après  avoir  jette  pour  la  première  fois  le  premier  tiercelet  ,  on  le  jette  en¬ 
core  une  fécondé  ;  ôc  ayant  fait  quatre  ou  cinq  tours  ,  on  le  fait  fuivre  des  au¬ 
tres  ,  en  leur  montrant  toujours  la  pie  avant  que  d’avoir  commencé  à  voler  : 
après  leur  vol  ,  ôc  lorlqu’on  le  prend  ,  on  leur  donne  trois  ou  quatre  curées 
du  pigeon  ,  qu’on  leur  arrache  enfuite  pour  les  remettre  au  vol  comme  aupa¬ 
ravant. 

7°.  Fol  pour  lièvre.  On  fuppofe  ici  un  oifeau  bien  affaité  ,  &c  auquel  il  ne 
manque  plus  que  d’être  inftruit  au  vol  pour  lièvre  :  pour  cela  on  lui  lait  tuer 
un  poulet  pour  lui  faire  connoître  le  vif.  Quand  il  fait  ce  que  c’eft,  on  prend  un 
lievre  en  vie  ,  on  iui  ca (se  une  jambe ,  ôc  au  défaut  de  cet  animal ,  on  en  a  leu- 
lement  une  peau  qu’on  remplit  de  paille.  Cette  peau  ainh  accommodée  ,  on 
l’attache  avec  une  petite  corde  fort  longue  à  la  fangle  d’un  cheval  :  on  doit  ar¬ 
mer  d’un  peu  de  chair  le  dos  de  cette  peau  ,  laquelle  étant  traînée  après  le  che¬ 
val  qu’on  poufse  ,  paroîcà  l’oifeau  comme  un  lièvre  qui  fuit  ;  ce  qui  convie  le 
faucon  à  fondre  auffi  tôt  defsus  ,  ôc  il  ne  l’a  pas  plutôt  tiré  ,  qu’il  faut  courir 
pour  lui  faire  bonne  chere  de  la  poule  qu’il  aura  tuée  ,  ond’une  autre  dont  on 
fe  fera  pourvu.  De  tous  les  oifeaux  de  proie  ,  les  gerfauts  font  ceux  qu'on  pré¬ 
féré  pour  ce  vol. 

S  oins  quon  doit  prendre  pour  maintenir  les  Faucons  en  fanté . 

Pour  tenir  les  faucons  en  fanté  ,  on  ne  leur  donnera  point  gorge  fur  gorge  Si 
groiïe  gorge  ,  fur- tout  des  bêtes  qui  font  en  rut.  Quand  les  oileaux  ont  pafte 
leur  gorge  par  le  haut ,  il  la  leur  faut  lailfer  palier  par  le  bas  ,  c’eft-à  due  at¬ 
tendre  qu  ils  aient  digéré  leur  nourriture  ,  autrement  c’eft  les  mettre  en  dan¬ 
ger  de  mourir  :  voici  les  cures  donc  on  fe  fert  pour  les  purger.  Prenez  une 
pinte  de  bon  vin  blanc  ,  mettez-y  quatre  ou  cinq  poignées  d’abfinthe  ôc  vingt 
°P  trcnte  clous  de  girofle  ;  enveloppez  le  tout  dans  un  linge  blanc  ,  ôc  le  coules 
bitm  >  ajoutez  a  tout  cela  de  la  Malte  ou  du  coton  ;  faites- le  bouillir  à  petit  feu, 
jufqu  a  ce  qu  il  foir  prefque  conlommé;  enfuite  tirez  la  filalfe  ou  le  coton  ,  éten- 
dez-ie  ,  faites  le  fecher  dans  un  endroit  couvert,  fans  l’expofer  au  feu  ni  au  fo- 
leil  ,  &  gardez- le  jufqu  au  befoin  ;  c’eft  un  remède  très- bon  pour  le  rhume,  les 

manaies  Ôc  autres  maladies  ,  le  girolle  ôc  l’abhnthe  peuvent  fervir  une  fécondé 
dois. 

La  viande  qui  fert  de  nourriture  aux  oifeaux  de  proie ,  doit  être  hachée  ,  &  il  ne 
faut  point  la  leur  donner  qu’on  ne  l’ait  mouillée  d’eau  fraîche  en  été  ,  ôc  en 
îver  d  eau  tiede.  La  viande  de  boucherie  fera  fans  graiffè  ôc  fans  nerfs  :  on  ne 
leur  donne  jamais  de  bœuf  feul  ,  on  y  mêle  moitié  de  mouron. 

es  peats  poulets  font  un  bon  pat  pour  eux;  les  vieux  pigeons  les  rendenttrop 
vo  eurs  ^  trop  glorieux  c  eft  pourquoi  on  ne  leur  en  pair  gueres  ,  à  moins  que 
ce  ne  (ou  dans  le  rems  de  leur  mue  .  &  lorfqMil  fait  froid. 

^  a  journée  des  oifeaux  de  fauconnerie  ne  commence  que  le  foir  ,  qui  eft  le  rems 
qu  on  e.  ait  tirer  &  qu  on  leur  donne  la  curée  féche ,  avec  une  ou  deux  gorgées 
u  p^c  ,  e  on  qu  on  connoît  le  tempéramment  des  oifeaux,.  On  doit  les  mettre 
inr  la  perche  dans  un  heu  tempéré  ,  les  découvrir  quand  la  chandelle  eft  allumée 
pour  es  accoutumer  .*vec  le  monde  ôc  leur  faire  connoître  les  chiens.  Il  faut  que 
à  perc  iq  ur  laquelle  feront  les  faucons ,  foit  placée  vis-à-vis  la  cheminée 5  afiia 
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qn  a  la  clarté  du  feu  qu'on  allume  le  matin, les  oifeaux  s’allongent  6e  fadenc 
Jar gs  >  ce  qui  efl:  en  eux  une  marque  d’une  lancé  parfaite.  Celui  qui  a  le  gouver¬ 
nement  des  faucons ,  doit  avoir  loin  de  relever  les  cures ,  de  les  prelfer  avec  ie 
doigt  ;  de  confidérerfi  l’eau  en  ell  claire  ,  8c  la  porter  au  nez  pour  lencir  fi  elle 
n  a  point  contracté  une  mauvaife  odeur  ;  outre  ceia  examiner  fi  leurs  émeus  fonc 
louables,  &  s’ils  ne  font  point  mêlés  de  jaunes':  il  lèvera  ces  oifeaux  fur  la  per- 
che  les  acharnera  au  tiroir,  leur  fera  prendre  une  ou  deux  gorgées  ,  en  attendant 
qu  il  les  paille  tout- à- fait ,  fi  ce  n’eft  un  jour  de  challe  ;  8c  de  huit  jours  en  huit 
jours  il  aura  foin  de  tremper  leur  viande  dans  un  peu  d’eau  de  rhubarbe  ,  cela 
leur  nettoie  très- bien  le  boyau  8c  les  purge  de  leurs  mauvaifes  humeurs. 

Pour  conferver  les  oifeaux  de  proie  en  fanté  8c  les  tenir  en  état  de  voler,  il 
rauc  leur  donner  une  fois  ou  deux  la  fernaine  des  pierres  ,•  c’eft  un  remede  donc 
ils  le  lervent  naturellement.  Si  les  oifeaux  ne  tiennent  ni  par  haut  ni  par  bas ,  il 
faudra  les  curer  avec  une  pilule  grolîe  comme  une  petite  fève  ,  compofée  de*la 
maniéré  que  voici.  Prenez  une  once  de  manne  ,  une  dragme  d’aloës,  autant  de 
rnyrihe  ,  une  demi-dragme  de  fafran  ,  autant  d’agaric  8c  de  rhubarbe  ,  «Se  fix 
clous  de  girofle;  pulverilez  le  tout  enfemble  ,  faites  en  une  maffe  que  vous  met¬ 
trez  dans  une  boëte ,  8c  dont  vous  ferez  des  pilules  pour  les  donner  aux  oifeaux 
attaques  du  rhume,  des  filandres  «Se  des  aiguilles,  ou  lorfqu’ils  auront  fait  quel¬ 
ques  efforts  ou  choqué  trop  fortement  contre  le  gibier. 


Comment  mettre  les  Oifeaux  de  proie  en  mue. 

Il  y  a  trois  fortes  de  mues  :  favoir,  celle  des  faucons  «Se  des  laniers  de  paffage; 
celle  des  gerfauts  ,  8c  celle  des  niais  ,  foit  faucons  ou  laniers.  Les  faucons  doi¬ 
vent  muer  fur  la  perche  8c  en  chambre  ,  8c  avant  cela  on  les  poivre  «Se  on  leur 
fait  prendre  le  double.  On  leur  tient  un  baquet  plein  d’eau  dans  leur  chambre  , 
pour  qu’ils  s’y  baignent.Tout  cela  fe  fait  à  la  chandelle,  de  peur  qu’étant  au  jour 
la  graille  ne  les  fuffoque  à  force  de  fe  débattre.  Le  tems  de  les  paître  eft  à  fepe 
heures  du  matin  ,  &  à  cinq  du  foir. 

La  mue  des  gerfauts  doit  fe  faire  dans  un  endroit  frais  :  il  faut  les  couvrir  d’un 
chaperon  aifé ,  afin  qu’ils  puiflent  manger  facilement ,  les  attacher  à  un  petit  pieu 
8c  mettre  devant  eux  deux  gazons  fur  lefquels  ils  puiffent  fe  repofer.  Pendant  le 
tems  de  la  mue,  on  ne  leur  donne  qu’une  grolle  gorge  par  jour  :  on  les  laide  un 
jour  de  la  fernaine  fans  manger ,  obfervant  ce  jour-là  de  les  déchaperonner  pour 
voir  s’ils  n’ont  point  mal  aux  yeux  ou  à  la  bouche  ,  8c  au  lieu  qu’on  poivre  les 
autres  8c  qu’on  leur  fait  rendre  leur  doublure ,  on  ne  fait  feulement  que  poivrer 

La  viande  dont  on  les  paît  doit  toujours  être  lavée  ,  afin  qu’ils  ne  fe  dégoûtent 
point;  on  ne  prend  cette  précaution  que  lorfque  le  cerceau  leur  croît ,  8c  leur  par 
ordinaire  eft  de  petits  chiens  de  lait,  des  rats  ou  des  fouris.  Si  on  les  paît  de 
viande  de  boucherie  ,  il  faut  que  ce  foit  de  bœuf  &  de  mouton  fans  graijle  ni 
nerfs  :  on  hache  le  tout ,  8c  on  y  mêle  trois  ou*quatre  œufs.  Faute  de  viande  ,  on 
leur  donne  des  œufs  dans  du  lait,  réduits  en  confiftance  de  bouillie» 

Pour  les  niais ,  foir  faucons  ou  laniers  de  paffage ,  on  les  paît  de  pareille  viande, 
excepté  que  pendant  trois  femaines  ou  un  mois  on  fait  macérer  leur  viande  dans 
de  l  huile  d  amandes  douces  ,  ou  de  1  huile  d  olives  battue  à  trois  ou  quatre  fois 
dans  trois  ou  quatre  eaux  fraîches  ,  afin  que  cette  huile  perde  fon  goût.  On  ma¬ 
céré  ainfi  leur  viande ,  jufqu’à  ce  qu’ils  foient  hors  de  mue. 
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Maladies  des  Oifeaux  de  proie  ;  &  moyens  de  les  en  guérit* 


De  la  Fièvre . 

On  connoR  que  les  oifeaux  3e  proie  ont  la  fièvre  quand  ils  tremblent  ;  qu’ils 
ont  les  pennes  &  la  tête  panchée  ;  que  les  petites  plumes  de  délions  ^  , 

font  toutes  recoquillées  >  qu’ils  rejettent  le  pat  qu  on  leur  donne  ,  ^  lo  q  . 
les  touche  on  fent  une  chaleur  extraordinaire.  Quand  les  faucons  iont 
malades  ,  on  leur  donne  pour  nourriture  du  foie  de  poulet  ,  ou  de  la  c 
de  petits  poulets  ,  ou  bien  de  menuifailles  de  petits  oileaux  ,  apres  es 
lai  Hé  macerer  dans  l’eau  de  buglofe  ou  de  chicorée  fauvage.  11  faut ,  en  » 
mouiller  les  pieds  &  le  bloc  de  l’oifeau  de  fuc  de  plantain  ou  de  laitue  ,  que - 
quefois  de  jufquiame ,  ou  d’autres  herbes  rafraîchilfantes.  L  endroit  ou  pe 
l’oifeau  atteint  de  la  fièvre  ,  doit  erre  irais  ,  un  peuoblcur  «5y  epare  u  • 

quand  il  elt  trop  maigre  ,  on  le  repaît  deux  fois  par  jour  •  h  1  oiîeau  ne 
tablit  point  après  cela  ,  il  elt  bon  de  le  curer  avec  an  bolus  compote  de  ma.e 
ou  de  coton  ,  ainfi  qu’il  a  été  dit ,  de  de  la  rhubatoç  put^eriiee  .  ce  reme  e 
fera  évacuer  la  bile. 

De  l  Apoplexie* 


Cette  maladie  prend  les  faucons  à  la  tête ,  elle  leur  vient  de  réplétion  ,  en 
pour  être  trop  fanguins  :  alors  ces  oifeaux  (ont  fans  mouvement  ,  ayant  es  con 
duits  des  organes  bouchés  ,  &  font  en  danger  de  mort  fi  fon  n’y  remedie  promp¬ 
tement.  Si  c’eft  de  réplétion  que  vient  le  mal  ,  paillez  les  de  viandes  legeies  oc 
liquides  ,  c’eft-d  dire  de  cœur  de  veau  ,  d’agneau  ,  ou  de  chevreau  trempe  en  eau 
riéde  «5c  bien  netroyé ,  on  bien  de  chair  de  petits  poulets  ou  de  jeunes  moineau* 
trempée  de  même  ;  enfuite  curez-les  avec  de  Talocs  nais  en  poudre  ,  oc  rnele 
dans  un  bolus  de  filalTe  préparé  ,  ou  de  coton  ,  gros  comme  une  pente  leve  , 
avec  un  peu  de  fucre  :  on  leur  donne  cette  cure  le  matin  pendant  deux  ou  ^trois 
jours.  Ce  remède  leur  ôte  quelquefois  l’appétit  \  mais  on  le  leur  rend  bientôt ,  k, 
on  trempe  la  viande  dont  on  les  paie  dans  de  1  urine  chaude» 

Des  Abfces  de  la  tète* 

Les  fauçons  font  fujets  à  des  abfcès  de  tête  :  on  connoit  qu  ils  en  font  atteint* 
lorfqu’ils  ont  les  yeux  enflés  9  <5c  qu’on  voit  par  leurs  narrines  s  ecouler  une  hu¬ 
meur  qui  fent  mauvais.  Ayez  un  quarteron  de  lard  à  larder  g  coupez-le  en  lar¬ 
dons  ,  joignez-y  autant  pefant  de  moelle  de  bœuf,  mettez  le  tout  enfemble  tiem- 
per  vingt-quatre  heures  dans  de  l’eau  fraîche  ,  pendant  lequel  teins  vous  le  chan¬ 
gerez  quatre  fois  d’eau  ;  enfuite  prenez  une  terrine  ,  faites  y  fondre  votre  lard 
ôc  votre  moelle  à  petit  feu  fur  un  réchaud  \  étant  fondu  ,  paflez  le  roue  dans  un 
linge  blanc  ,  «5c  ajoutez- y  peu-à-peu  un  quarteron  de  lucre  candi  en  poudre  <5c 
une  dragrne  de  fafran  battu  ,  lorfqu’il  fera  froid.  Vous  remuerez  le  tout  avec 
une  fpatule  }  étant  bien  incorporé  ,  vous  tirerez  cette  compofition  «5c  la  met¬ 
trez  dans  un  petit  pot  de  terre  bien  couvert  ,  pour  vous  en  fervir  au^  heloin. 
Cette  drogue  dure  trois  ou  quatre  ans  fans  changer  de  couleur  ni  le  garer  ;  oC 
plus  elle  eft  vieille  ,  meilleure  elle  eft.  De  cette  compofition  on  en  fait  des  pilules 
qu’on  donne  aux  oifeaux  le  matin  pendant  trois  ou  quatre  jours  ,  oblei  vant  de 
|es  porter  fur  le  poing  jufqu’à  ce  qu’ils  les  aient  rendues  :  la  dofe  de  la  puuie  elî 
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pôur  l’ordinaire  de  la  groffeur  d’une  pence  fève  ,  elle  leur  purge  le  ventre: 
voici  pour  guérir  la  tète.  Vous  prendrez  un  gros  de  lemence  de  rhue  ,  demi- 
gios  de  celle  d’alocs  hépatique,  6c  une  dragme  de  fafran  battu  ;  vous  pulvérife- 
rez  bien  le  tout  enfemble  6c  le  mêlerez  avec  du  miel  rofat  pour  en  former 
de  petites  pilules  que  vous  leur  donnerez  ,  obiervant  aufli  de  les  porter  fur  le 
poing  ;  sx  ue  ieur  donner  une  gorge  chaude. 

Des  Cataractes, 

La  cararaéte  eft  une  taie  ou  petite  peau  qui  fe  forme  fur  la  prunelle  de  l’œil. 

Les  oiieaux  de  proie  guériiîent  rarement  des  cacaraéles ,  lorfqu’on  a  négligé 
Ce  mal.  Pour  le  détourner  ,  il  faur  purger  les  oifeaux  avec  les  pilules  de  filalle 
ou  de  coton  ,  puis  leur  iouffler  dans  les  yeux  deux  fois  par  jour  de  la  poudre 
d’alocs  6c  du  fucre  candi ,  6c  les  leur  frotter  avec  de  l’urine  d’un  jeune  garçon. 
Si  ces  remedes  n’operent  point  ,  on  prendra  un  œuf  frais  qu’on  fera  cuire  juf¬ 
qu’à  ce  qu'il  fade  le  lait  ;  on  le  paffera  enfuite  dans  un  linge  ,  de  maniéré  que  la 
liqueur  en  foit  claire  :  on  en  diftillera  deu£  ou  trois  fois  par  jour  une  goutte 
dans  l’œil  malade  de  l’oifeau  ,  ce  qu’on  continuera  de  faire  jufqu’à  ce  qu’ils 
fuient  entièrement  guéris.  On  fe  fert  encore  pour  les  cataractes  du  fuc  de  racine 
de  chelidoine  ,  qu’on  exprime  après  l’avoir  ratifiée. 

'  Du  Rhume . 

C’eft  une  pituite  qui  tombe  du  cerveau  des  oifeaux  de  proie  ,  8c  quand  ils  en 
fonf  atteints ,  on  les  cure  à  l’ordinaire  :  puis  les  faifant  vivre  de  régime  ,  on  les 
paît  un  matin  de  viande  trempée  dans  de  1  huile  d’amandes  douces  ,  6c  pendant 
deux  autres  matins  .  imbibée  de  rhubarbe  ,  obfervant  de  donner  ces  trois  prifes 
en  fix  jours.  Si  le  mal  ne  fe  guérit  point  ,  en  prendra  un  peu  d’aloës  ,  du  fafran  6c 
de  l 'hicra  picra9  le  tout  en  poudre  pour  lier  la  pilule  qu’on  leur  donnera  le  foir. 

*  Du  Pantois . 

Ce  mal  vient  aux  faucons  de  l’altération  des  poumons  qui  leur  coupe  larefpi- 
ration.  On  connoît  qu’ils  en  lonr  atteints  par  les  battemens  fréquens  de  la  poi¬ 
trine  i  ou  lorfque  tantôt  haut ,  tantôt  bas  ,  on  leur  voit  mouvoir  leur  balai  ;  ou 
bien  lorfqu’ils  ne  peuvent  émeuter  ,  ou  que  les  émeus  qu’ils  rendent  font  épais  , 
petits  ,  ronds  &c  extrêmement  fecs.  On  remarque  encore  qu’un  oifeau  a  le  pan¬ 
tois  ,  lorfqu’ayant  toujours  le  bec  ouvert  ,  il  bâille  6c  le  ferme  en  haut.  Ce  figne 
eft  mortel  }  &  pour  prévenir  le  tianger,  purgez-le  avec  de  1  huile  d’olive  lavée 
6c  batrue  jufqu’à  ce  qu’elle  blanchilîe  :  voici  comment  cela  fe  fait.  Vous  prenez 
«ne  écuelle  percée  ou  autre  uftenhle  propre*,  vous  y  mettez  l’huile  avec  de  l’eau, 
vous  les  battez  bien  avec  une  fpatule  jufqu’à  ce  que  l’eau  devienne  un  peu  trou¬ 
ble  ,  ayant  le  doigt  au  trou.  Cela  fait  ,  tâchez  de  ne  faire  écouler  que  l’eau  ,  en 
levant  un  peu  votre  doigt  ,  6c  de  retenir  l’huile  qu’il  faudra  aïnfi  nettoyer  de 
ce  qu’elle  a  de  groftier  ,  pour  la  donner  enfuite  en  remede  â  l’oifeau  malade  , 
qu’on  portera  alors  furie  poing  ,&  qu’on  tiendra  ainfi  jufqu’à  ce  qu’il  ait  rendu 
fes  émeus.  Une  heure  après  cettepurgarion  on  les  paîtra  de  viandes  mouillées, qui 
feront  du  cœur  de  veau  &  du  foie  de  poule.  Si  l’oifeau  pantois  eft  bien  à  la  chair, 
faites  lui  macérer  fa  viande  dans  de  l’eau  de  rhubarbe  ,  poudrez- la  d’une  pincée 
de  fucre  ,  Sc  faites-lui-en  faire  bonne  chere  après  l’avoir  bien  nettoyée.  Ces 
foins  fe  continuent  pendant  lept  ou  huit  jours.  Le  quatrième  joui:  on  donne  à 
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loifeau  un  bolus  de  filaife  préparée  ,  pour  évacuer  les  humeurs  qui  lui  tombent 
du  cerveau  ,  6c  qui  caulent  Ton  mal. 

De  la  Craie. 


La  craie  vient  d’une  humeur  féche  ,  laquelle  cuit  &  endurcit  tellement  les 
émeus  de  loifeau  dans  les  boyaux  ,  qu’il  s’y  forme  des  pierres  de  la  groüeur 
d’un  pois,  &  d’une  matière  femblable  à  de  la  chaux  \  l’amas  en  eft  quelqueroisli 
fort  qu’il  lui  bouche  le  boyau  ,  6c  en  peu  de  jours  loifeau  meure  fi  l’on  n  y  re¬ 
médie.  Pour  cela,  on  prend  deux  ou  trois  blancs  d’œufs  ,  félon  le  nombre  d  01- 
feaux  qu’on  a  à  traiter ,  on  y  met  du  fucre  candi  en  poudre  ,  6c  on  bat  le  tout 
enfemble  j  enfuite  on  fait  tremper  cette  mixtion  dans  la  viande  dont  vous  paillez 
vos  oifeaux  :  donnez-leur  en  bonne  gorgée  ,  6c  continuez  à  les  paître  de  cette 
façon  jufqu’à  parfaite  guérifon. 


De  certains  vers  dont  les  Oifeaux  de  proie  font  attaqués . 

Ces  vers  font  fort  déliés  ,  6c  prennent  les  oifeaux  au  gofier,  autour  du  cœur^ 
du  foie  6c  des  poumons.  L’indice  eft  lorfqu’on  les  voit  parelTeux  ,  dreflant  leurs 
pennes  fur  le  dos ,  qu’ils  ne  font  que  tourner  leur  balai  ,  6c  que  leurs  emeus  ne 
font  ni  purs  ,  ni  blancs.  Pour  détruire  cette  vermine  ,  prenez  de  la  poudre  d  aloès 
ou  d’agaric  ,  mêlez-la  avec  de  la  corne-de  cerf  brûlée  6c  du  diétame  blanc  ;  in¬ 
corporez  le  tout  dans  du  miel  ro  fat,  6c  donnez-en  aux  oifeaux  delagrodeur  d  une 
fève.  Lorfque  les  faucons  ont  pris  cette  cure,  on  les  porte  fur  le  poing  jufqu  a  ce 
qu’ils  1  aient  rendue  ,  après  quoi  on  les  paît  de  bonne  viande. 


Des  Filandres. 


Il  y  a  deux  fortes  de  filandres  ;  les  unes  ne  font  que  des  filamens  de  fang  caille 
&  defléché ,  provenant  de  la  rupture  de  quelque  veine  ;  6c  les  autres  font  de 
petits  vers  déliés  qui  les  incommodent  en  plulieurs  parties  de  leur  corps.  Les 
oifeaux  attaqués  des  premières  filandres  ,  font  maigres  ,  tout  atténués  ,*  leurs 
pennes  fe  dreffent  fur  le  dos  ,  6c  quelquefois  on  les  entend  crier.  Il  faut  les  pur¬ 
ger  avec  les  pilules  de  filafte  ou  de  coton  préparé.  Si  ce  font  des  vers  qui  les 
rendent  malades ,  on  prend  une  goufte  d’ail ,  on  en  ôte  le  germe,  on  la  rem¬ 
plit  de  fafran  ,  6c  on  la  donne  à  loifeau  malade  en  place  de  bolus.  Ce  remede 
étourdir  les  vers  6c  ne  les  fait  pas  mourir  ;  mais  comme  ils  fe  réveillent  au 
bout  d’un  mois  ,  6c  qu’ils  tourmentent  de  nouveau  les  oifeaux  ,  il  faut  recom¬ 
mencer  le  remede. 


De  la  Chiragre  ou  Goutte  aux  mains . 

La  chiragre  eft  une  efpece  de  goutte  qui  furvient  aux  mains  des  oifeaux  :  elle 
paroît  comme  une  tumeur  dure  dans  les  jointures  de  leurs  doigts  qui  font  en¬ 
flés  ,  ce  qui  les  empêche  de  prendre  leur  gibier  6c  de  l’avillonner  dans  l’occa- 
fion.  On  remarque  qu’ils  fouffrent  à  ces  parties ,  lorfqu’au  lieu  de  fe  tenir  fermes 
deflns  ,  on  les  voit  tantôt  fe  porter  fur  une  main  ,  6c  tantôt  fur  l’autre.  Ce  mal 
eft  dangereux  :  pour  y  remédier  ,  vous  prenez  un  blanc  d’œuf ,  du  vinaigre  6c  de 
î’eau  ,  vous  battez  bien  le  tout  enfemble  &  en  frottez  les  mains  des  oifeaux 
malades  ;  ou  bien  on  fe  fert  pour  cela  de  vieille  huile  d’olive  II  y  en  a  auflî 
qui  emploient  du  naphte  avec  de  l’huile  de  lis  blanc,  du  fang  de  pigeon  &  du 
fuif ,  le  tout  à  dofe  égale  ,  qu’ils  font  chauffer  fur  le  feu  pour  en  frotter  enfuite 
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les  mains  des  oifeaux.  D’autres  prennent  du  fuc  de  chélidoine ,  autrement  dite 
éclairé  ,  mêlé  avec  du  miel  &  du  vinaigre  :  ils  font  du  tout  un  léniment  dont  iis 
trottent  les  mains  des  oifeaux. 

Croiffance  &  ulcérés  qui  viennent  $  la  bouche  des  Oifeaux. 

i  cro*c  quelquefois  a  la  bouche  des  oifeaux  de  petits  morceaux  de  chair  blan- 
ciatres  ce  noirâtres  ,  qui  les  empêchent  de  paître  à  l’ordinaire.  Ces  croiftances 
ont  giolles  comme  de  petits  pois ,  &  pour  les  ôter  on  fe  fert  de  cifeaux  ,  li  l’en- 
.oxc  couelles  naident  le  permet ,  linon  on  prend  de  l’alun  brûlé,  ou  une  goutte 

•  de  i o u fr e  diftiîlée  ,  qu  on  met  fur  ces  croidances  avec  un  peu  de  coton 
imbibe  dedans. 

•  oifeaux  de  proie  lont  encore  fujers  à  un  ulcéré  très-dangereux  qui  leur 
vient  a  a  bouche.  On  le  guérit  avec  du  miel  rofat  ou  de  la  poudre  de  coque 
e  noix  ,  ou  de  celle  de  tithymale  qu’on  lie  lerré  dans  un  linge  mouillé  ,  & 
qu  on  met  îur  la  cendre  chaude  jufqu’à  ce  que  le  tout  foit  réduit  en  une  pouf- 
îe.c  orc  menue  qu  on  met  fur  le  mal  deux  fois  par  jour.  D’autres  prennent  du 
jus  de  citron  dont  ils  lavent  la  plaie.  Si  le  mal  fe  guérit  ,  on  le  frotte  de  firop  de 

mures  ,  obfervant  au  refie  de  curer  les  oifeaux  malades  avant  que  d’en  venir  à 
d  autres  remedes. 

Jutres  inconvenlens  qui  furviennent  aux  Oifeaux  de  proie. 

Souvent  le  faucon  fe  blede  au  dedans  du  corps  par  l’effort  d’une  defcente  qu’il 
a  raite.  Quand  cela  arrive  prenez  de  la  momie  ,  mettez  la  dans  un  boyau  de 
poule  ou  de  pigeon  bien  net ,  &  la  faites  avaler  à  l’oifeau  ,  qui  d’abord  vomit  le 
lang  caillé  ,  s’il  en  a  dans  le  corps. 

faucons  ,  en  attaquant  le  héron  ou  le  milan ,  en  reçoivent  quelquefois  des 
bledures  dangereufesQl  faut  alors  leur  laver  la  plaie  ,  &  couper  la  plume  qui  eft 
autour  ,  de  crainte  qu  elle  n’entre  dans  la  plaie  ;  enfuite  on  y  met  une  tente  imbi¬ 
bée  de  baume  ou  d  huile  de  millepertuis  ,  &c  on  laifle  l’oifeau  de  repos  dans  un 
endroit  tempéré  où  on  le  repaît  de  bonne  viande. 

Si  l’oifeau  n’eft  bleffé  que  légèrement ,  frottez  la  plaie  de  cet  onguent  : 

Prenez  de  1  origan  ,  un  peu  de  maftic  ,  avec  deux  onces  d’alocs  ,  autant  d’en¬ 
cens  ,  de  la  pimprenelle  ,  de  la  confoude  &  de  la  fauge  ,  environ  une  poignée 
de  chacune  ;  mettez  le  tout  dans  une  pinte  de  bon  verjus  &  dans  un  pot  ver¬ 
nit  ,  &  laifïez d’y  infufer;  enfuite  vous  le  ferez  bouillir  &  réduire  à  moitié  , 
ôc  le  paierez  dans  un  linge  en  le  preflant ,  puis  vous  joindrez  d  cette  colature 
un  gros  de  poudre  de  myrrhe  ,  &c  ferrerez  le  remede  pour  vous  enfervir  au 
befoin. 

,  Mais  f  le  faucon  eft  bleffé  dangereufement ,  &  que  les  nerfs  foient  offen¬ 
sés  ,  on  fe  fert  de  térébenthine  qu’on  applique  fur  la  plaie  ,  fur-tout  lorfquhl 
y  a  inflammation  ,  apres  neanmoins  l’avoir  lavée  d’un  léniment  fait  d’alun  ,  de 
rofes  féches  ,  d’écorce  de  grenade  ,  d’un  peu  d’abfînrhe  &  de  vin  blanc  ,  le 
tpur  mis  fur  le  feu  &  réduit  a  moitié.  Ce  remede  empêche  la  formation  de 
l’abfcès. 

Il  arrive  encore  affez  fouvent  qu’un  faucon  fe  rompt  la  cuiffe  ou  la  jambe  ; 
il  faut  la  remettre  le  plus  promptement  <Sc  le  plus  adroitement  qu’il  eft  pofTible  ’ 

&  la  tenir  en  état  avec  une  carte  ou  des  ecliftes  ,*  enfuite/on  y  applique  un  em¬ 
plie  fait  de  poix  noire  fondue,  mêlée  d’un  peu  de  farine  ,  &  on  l’y  laifle  jnf- 
qu  a  ce  qu'il  tombe  de  lui-même.  On  doit  tenir  l’oifeau  dans  un  lieu  chaud  tant 
Tome  lî*  V  y  v  v 
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nue  le  mal  dure.  On  le  cure  d  aboi  a  ami*  v  i 

les  mauvaifes  humeurs  qui  P0111,10’1^ ^  empelottée  d’une  humeur  vifqueufe  & 
Les  faucons  onr  quelquefois  h  mukae  empe  ^  ^  par  une  cure  de 

gluante  qui  y  retient  les  cures  :  i  j-  j  annomac  &  d'une  fois  autant  de 

dilafie  de  la  gtoi.eut  d  une  feve  ,  te  teedet  e  lur  k  poing  juC. 

Lucre  candi.  Quand  on  cure  les  (Jlleaux  «  p  o  ,  0bfervanr  de  mettre 

qu’à  ce  qu'ils  aient  rendu  leur  cure  ,  ' ,  .{pierre  le  chaperon  fort  bas  ;  on 

près  d’eux  un  baquet  plein  d  eau  ;  puis  on  leur  c e lierre  le  enapc 

Lie  jufqu'à  ce  ou- ils  on  ne  les  pair  nue 

dent  point  a  rendre  la  doublure  Les  rauco  a  nnulet  toute  chaude  , 

deux  heures  après ,  &  on  leur  donne  pour  pat  un cu.Ue  ^7d  nd  gorge.  La 

ou  une  aile  de  pigeon  bien  trempee  ton  ne  leur  en  Lm  q  d  Aux  lier- 

dofe  du  Tel  armoniac  doit  erre  plus  forte  aux  laniers  ôc  aux  la  ,  q 

celets  &  aux  faucons.  ..  i  Pff0rr  &  a  les  pennes 

Quand  un  otlean  eft  courageux  .  fouvent  il  Pre™.UnnC,7doW  .  lotfque  tes 
froilTées  ,  pour  avoir  trop  rudement  battu  on  g  •  ,  peu  pius  que 

pennes  ne  font  que  totfes ,  les  redtelîer  en  es  mm  j  ec  des  côtes 

tiède.  Si  elles  font  un  peu  pliées  &  toiles ,  on  les.  ’  nu’Ôn  fend  en  long 

“  'co^t!  la  chaltk  leur  remet  auffi  me 

cataplafme  quils  mettent  l'.r  'es  pen  •  i  ,  ajguille  line  en- 

quelle  tienne  encore  par  le  nerf  de  dellus ,  il  faut  Pre."dre,“‘ie,7,u  de  i-une. 

&  on  tire  le  fil  en  y  faifant  un  peut  nœud  a  chaque  bout  ,  u  air  ^  , 

chevillé  la  penne  autant  d'une  part  que  d'autre  :  il  tant  couper  le  Pr“  f  * 
que  nœud  ,  &  mettre  enfuite  la  penne  en  fou  lieu  ;  par  ce  moyen  la  penne  lera 

I3Nou”avons  un  antre  moyen  pour  enter;  c’efl  que  coupant  la  penne  dans  un 
tiivau  nous  prenons  une  femblable  penne  ,  Sc  mettant  un  tuyau  dans  1  aune 

cette  ente  avec  de  bonne  colle  de  D= >f  ".^on  "fi 
ter  un  oifeau  ,  fi  c’eft  un  faucon  ,  on  prend  des  ailes  d  un  autre  raucon  , 
e’eft  un  facre  on  fe  fert  de  celles  d’un  facre  ,  &  atnft  des  autres.  C  eft  p  - 
quoi  vous  devez  confetver  les  ailes  de  vos  otfeaux  quand  ils  meurent ,  P  < 
enter  en  mêmes  efpeces  ,  une  longue  penne  d  une  longue  penne  ,  &  |«der  «c 
ordre  de  rang  en  rang,  afin  que  ldtfeau  foit  promptement  ente  ,  foit  a  1  aiguille 

^Siles  pennes  de  vos  oifeanx  fe  rompent ,  ayez  des  aiguilles  faites  exprès  en 
triangles  f  fort  délices  &  pointues  par  les  deux  bouts ,  longues  du  travers _de Miens 

doigts;  puis  coupez  la  penne  que  vous  voulez  enter  enforte  qu  elle  fepmfie 

bien  joindre  à  l'autre  que  vous  avez  préparée ,  faifant  le  tout  ad “/‘"'elle  fe 
dant  la  proportion  :  cela  fait  ,  vous  fourrez  cette  aiguille  ]ufqu  ^  quel  e 
trouve  moitié  d'un  côté,  &  moitié  de  l’autre.  Lorfque  1  on  fait  ces  en  , 

trempe  une  heure  auparavant  les  aiguilles  dans  du  vinaigre  &  du  e  ,  J 

de  limon  ,  ou  dans  de  l’ail  ,  ou  bien  dans  un  oignon. 

Pour  mettre  une  queue  de  lanier  a  un  faucon  ou  a  un  autre  01  .  » 

rez  une  carte  tarotée  qui  foit  afiez  grande  ,  &  vous  la  fendrez  »  P  . 

padêres  la  queue  de  l’oifeau  dedans ,  j’entends  les  douze  grandes  pennes ,  pui& 
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vous  prendrez  de  femblables  pennes  par  rang ,  6c  coupant  celle  de  votre  oifeau  s 
vous  enterez  les  autres  par  ordre  ,  commençant  par  les  côtés  jufqu’aux  deux 
couvertes.  Il  faut  prendre  garde  ,  en  coupant  les  pennes  a  votre  oifeau  ,  que 
vous  les  coupiez  de  biais  ,  comme  une  oreille  de  cheval ,  6c  que  la  pointe  des 
cinq  pennes  foit  en  dehors  chacune  de  fon  côté.  Quant  aux  deux  couvertes  , 
vous  les  couperez  toutes  rondes  par  le  bout ,  6c  par  ce  moyen  la  queue  fera 
toujours  plus  ferrée  6c  mieux  en  fon  lieu.  Ayez  foin  que  les  tuyaux  ne  fe  fen¬ 
dent  point  en  entrant  l’un  dans  l’autre  \  ce  qu’ayant  fait ,  vous  commencerez  à 
les  bien  coller  un  à  un  avec  de  la  colle  de  poilfon  ,  mettant  les  entes  chacune  X 
la  place  &  par  rang. 

Quelquefois  un  faucon  ,  pour  vouloir  trop  avillonner  fon  gibier  ,  fe  dé¬ 
monte  une  ferre  ;  pour  lors  on  prend  de  la  térébenthine  de  Venife  ,  avec  de  la 
crotte  de  chevre  ou  de  brebis  ;  on  met  le  tout  dans  un  morceau  de  cuir  fait 
exprès  pour  chaulfer  le  doigt  ou  la  ferre  démontée  ,  6c  il  en  revient  une  nouvelle. 


CHAPITRE  XVI. 

*  Di  V Autourferlc. 

Î  /Autour  eft  un  grand  oifeau  de  poing  ,  qui  eft  le  plus  grand  après  le  ger¬ 
faut.  Il  fert  à  la  balle  volerie  ,  fur  les  faifans  6c  perdrix.  Il  a  les  ailes  courtes  ,  la 
tête  petite  ,  le  bec  gros  6c  recourbé,  les  ferres  noires  ,  les  jambes  hautes  6c  jau¬ 
nes  ,  6c  la  queue  longue  6c  large. 

Il  eft  de  couleur  fauve  6c  femée  détachés  jaunes  ;  fes  yeux  font  enfoncés  Sc 
noirs.  Les  autours  font  leur  nid  dans  les  forêts  6c  dans  les  montagnes.  Le  bel  au¬ 
tour  doit  être  court  ,bas  aftis  ,  6c  avoir  les  mahuttes  larges. 

On  donne  aux  autours  plufieurs  noms  différens  ,  félon  leurs  âges.  Il  y  a 
X autour  niais  ,  qui  eft  celui  qu’on  prend  au  nid  ;  l’ autour  branchier  ,  pareequ  on 
le  prend  fur  les  arbres  ,  lorfqu’il  commence  à  voler  \  Y  autour  pajfager  ,  parce- 
qu’il  eft  pris  en  pa  liant ,  foit  au  filet  ou  autrement  ;  6c  Y  autour  fourchent  a  celui 
qui  eft  de  moyenne  taille. 
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Figure,  d’un  Autour . 


Æ/TOVJÎ, 


Quand  on  c'ieve  des  autours  pour  le  vol  ,  il  faut  leur  donner  en  volant  tout 
l’avantage  pofhble.  Il  n’y  a  pas  d’oifeaux  de  proie  plus  propies  a  prendre  beau- 
coup  de  perdrix  en  plaine  ,  ou  en  pays  de  montagne  ,  &  pour  cela  on  en  prend 
deux  qu’on  tient  féparément  aux  deux  extrémités  de  la  chaiTe  ,  a  trois  ou  quatre 
cens  pas  éloignés  de  celui  qui  la  conduit  ,*  &  par  ce  moyen  ,.en  quelque  endroit 
que  foient  les  perdrix  ,  elles  trouvent  un  autour  en  tête  ,  qui  les  furprend  lorf» 
qu’elles  n’ont  plus  de  force.  On  doit  prendre  garde  alors  que  les  autours  neloient 
point  pillard*  ;  car  il  pouvroit  arriver  que  fondant  tous  deux  fur  une  perdrix  9 
leur  trop  grande  avidité  les  ferait  s’entretuer  ;  en  ce  cas  ,  il  faut  courir  vite 
à  eux  ,  &  les  en  empêcher. 

Ce  qu  il  faut  obferver  au  commencement  à  l'égard  des  Autours . 

Quand  on  veut  avoir  des  autours  niais  ,  on  ne  doit  jamais  le."  enlever  de  Iévt 
aire  qu’ils  ne  commencent  à  noircir  ,  &c  qu’ils  n’aient  la  queue  a  la  moitié 
de  leur  jude  longueur }  car  plus  ils  font  forts ,  plus  on  les  eftime.  Les  bran - 
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chiers  paffent  toujours  pour  les  meilleurs.  Pour  bien  dreiï'er  des  autours  ,  il  faut: 
les  nourrir  à  la  main  ,  6c  les  paître  de  chair  de  volaille  6c  d’autres  petits  oifeaux  , 
prenant  garde  que  ces  autours  ne  s’empelotent  point  lorfqu’on  leur  donne  de  la 
plume  qu’ils  11e  peuvent  digerer ,  ce  qui  les  mec  en  danger  de  mourir  :  il  çft  bon 
de  les  traiter  avec  attention  ,  6c  de  les  tenir  dans  un  lieu  chaud  6c  fec  ,  ils  s’en 
portent  mieux.  On  les  accoutume  fur  le  poing  quand  ils  commencent  à  fe  per¬ 
cher,  6c  au  bruit  des  chevaux  &  des  hommes  ,  afin  qu’ils  ne  s’en  effraient  point. 
Il  eft  elfentiel  de  faire  voler  les  autours  de  bonne- heure  ,  pareequ’à  mefure  que* 
les  perdreaux  fe  fortifient ,  les  jeunes  autours  prennent  auffi  des  forces  :  il  fuffic 
alors  de  leur  faire  voler  un  perdreau  par  jour ,  pour  les  en.  paître  pendant  tout  le 
mois  d’ Août.  En  Septembre,  on  leur  en  fera  voler  deux  ou  trois  au  plus  ,  8c  dans 
un  tems  frais  ,  car  le  chaud  les.  rebute. 

Si  néanmoins  on  veut  chaffer  aux  perdreaux  ,  on  peut  rifquer  un  autour  de 
médiocre  valeur,  8c  garderies  bons  pour  l’hiver.  Les  autours  formés  font  eft  imés. 
Les  fourcheras  valent  mieux  que  tous  les  autres ,  tant  pour  la  plaine  que  pour  les 
coteaux.  Les  autours  fe  drelfent  aifément  6c  fe  rendent  fans  peine  fur  le  poing 
avec  un  tiroir  ;  ils  ne  s’écartent  point  pour  peu  qu’on  les  traite  avec  douceur  :  il 
y  en  a  qui  les  chaperonnent ,  cela  eft  bon  pour  les  palTagers  ;  mais  les  niais  ne 
s’en  accommodent  point. 

Il  faut  prendre  garde  de  leur  donner  à  connoîrre  la  volaille ,  ni  les  pigeons  , 
de  crainte  qu’ils  ne  détruifent  la  baffe-cour:  pour  les  paître  de  vif,  on  doit  avoir: 
des  perdreaux  ,  des  perdrix  ,  ou  des  tourterelles  ,  6c  leur  arracher  la  queue. 
Pour  les  pajagers  ,  ils  fe  traitent  autrement  que  les  niais  ;  on  les  chaperonne 
ordinairement'  ,  ils  en  valent  mieux  ;  6c  comme  ils  viennent  fort  bien  au 
leurre  ,  on  les  y  dreffe.  Un  autour  paffager ,  n’eft  bon  que  lorfqu’il  n’eft  que 
d'une  mue  ,  ou  qu’il  n’a  qu’un  an  :  alors  il  faut  le  rendre  gracieux  6c  l’affu- 
rer  ;  'c’eft  la  principale  attention  qu’on  y  doit  faire.  Les  autours  niais  ne 
partent  point  du  poing  comme  les  paffagers  ,  c’eft  pourquoi  on  les  accoutume 
à  fuivre  ;  mais  il  eft  bon  attfli  de  ne  les  point  perdre  de  vue  ,  de  peur  qu’ils 
ne  prennent  les  perdrix  en  cachette  ,  6c  qu’ils  ne  s’en  paiffent.  On  ne  les  fait 
voler  que  modérément  après  les  avoir  ainfi  drellés  ,  afin  qu’ils  ne  fe  recon- 
noiffènt  pas. 

Si  l’on  veut  tenir  toujours  un  autour  en  bon  état  ,  on  le  cure  avec  du  coton  3 
&  on  l’acharne  au  tiroir  tous  les  matins  ;  il  ne  faut  pas  que  ce  foit  au  foleil  , 
ni  trop  près  du  feu  ,  car  cela  les  feroit  mourir.  Les  autours  ,  après  avoir  tiré  , 
doivent  être  mis  dans  un  lieu  qui  ne  foit  ni  trop  froid  ,  ni  trop  humide  , 
&  où  le  vent  ne  donne  pas.  Quand  on  leur  préfente  le  tiroir  ,  il  faut  aupara¬ 
vant  qu’il  ait  été  trempé  dans  du  vinaigre  6c  de  l'eau  ,  où  l’on  aura  mis  du  fucre 
candi. 

On  n’abat  jamais  les  autours  que  dans  "n  grand  befoin  ,  pareeque  cela  les  re¬ 
bute  ,  6c  un  autour  obéit  toujours  plus  volontiers  quand  011  lui.préfente  le  tiroir 
pour  lui  faire  approcher  la  perche. 

Il  faut  tous  les  marins  le  jar  mer  au  foleil  6c  où  le  vent  ne  donne  point ,  après 
qu’il  a  mangé  ,  6c  le  laiffer  deux  heures  fur  la  perche. 

Il  eft  bon  de  baigner  les  autours  toutes  les  femaines  ,  &  de  ne  les  point  faire 
voler  ce  jour  là;  ils  en  valent  mieux  quand  ils  ne  volent  que  deux  jours  de  fuite  ; 
Sc  pour  les  délafîer  d’avoir  été  fur  perche  ,  on  les  met  dans  un  endroit  étroit  * 
fans  les  y  attacher. 

On  purge  les  autours  avec  de  la  chair  6c  de  la  manne  ,  6c  pour  lors  on 
ne  doit  point  les  abattre.  On  leur  donne  ,  fi  l’on  veut  ,  pour  cures  des  pilules 
blanches  ou  rouges  ;  cela  fe  fait  trois  jours  de  fuite  au  commencement  de 
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l’année ,  Sc  autant:  avant  que  de  les  mettre  en  mue  ,  &  le  quatrième  jour  oti 
leur  donne  une  pierre  d'aloës  dans  un  morceau  de  chair;  cela  leur  lâche  le 

V C  Dans  l’hiver  ,  on  purge  les  autours  avec  Ex  grains  de  poivre  blanc  qu’on  leur 
fait  prendre  aullï  dans  un  morceau  de  chair  ,  fans  qu'il  iou  befoin  d’abattre  ces 
oi féaux  ,  <5e  on  les  cure  ainfi  de  vingt  jours  en  vingt  jours.  . 

Pour  guérir  les  autours  des  humeurs  vifqueutes  qui  peuvent  leur  nuire  ,  on  le 
fert  d’une  herbe  qu’on  appelle  éclaire  ,  &  on  fe  contente  de  leur  en  donner  une 

ou  deux  prifes  feulement  chaque  année.  ,  , 

On  tient  qu’une  glaire  d’œuf  battue  avec  du  fucre  candi  pulverile  &  donne  de 
dix  jours  en  dix  jours  aux  autours  ,  leurett  merveilleux ,  tk  que  l'huile  d’olive  bat¬ 
tue  leur  eft  finguliere  quand  ils  commencent  à  entrer  en  mue. 

Pour  faire  paître  un  autour,  acharnez  le  d  abord  au  tiroir  fec  avant  de  le  pai* 
tre  ;  enfuire  prenez  de  la  chair  coupee  par  petits  morceaux  ,  mettez-la  dans  un 
plat  plein  d’eau  tiède  ,  «5c  lui  donnez  ce  pat  ;  on  fe  fert  pour  cela  d’eau  de  fon¬ 
taine  avec  du  fucre ,  ou  de  la  manne  délayée  dedans:  cette  maniéré  de  paître  ces 
oifeaux  les  garantit  de  bien  des  maladies  auxquelles  ils  font  (ujets. 

Les  autours  ,plus  que  les  autres  oifeaux  de  proie ,  font  larrons  ;  &  pour  les  em¬ 
pêcher  defe  paître  en  cachette  du  gibier,  il  tant  leur  coudre  une  petite  fonnette 
fur  les  deux  couvertes  de  la  queue  ,  afin  qu’on  les  entende  par-tout  où  iis  feront» 

Maniéré  de  drejjer  les  Autours, 

Celui  qui  gouverne  les  autours  ,  doit  toujours  chercher  à  faire  pîaifir  à  ces 
oifeaux  quand  ils  commencent  à  voler  ,  foit  qu’il  mette  la  perdrix  au  pied  ,  ou 
qu’il  la  remette  au  buiflfon  ;  &  pour  aller  d’ordre  en  cela  ,  il  ne  faut  pas  qu’un  au¬ 
tour  vole  plus  d’une  ou  de  deux  perdrix  avant  qu’il  foit  animé  ,  autrement  cela 
le  rebute  ;  <5 c  après  qu’il  a  volé,  on  ne  le  lâche  point  qu’il  n’ait  repris  haleine  ôc 
qu’il  ne  fe  foit  fecoué. 

Pour  qu’un  autour  vole  bien  ,  il  faut  toujours  qu’il  fafie  un  tems  propre ,, 
parce  que  fi  le  chaud  efi:  trop  âpre  ,  il  monte  en  elfor  ,  ou  gagne  les  arbres  ,  d’on 
il  ne  defcend  point  que  la  faim  ne  le  prelfe.  On  doit  avoir  toujours  deux  ou  trois 
de  ces  oifeaux  prêts  à  voler ,  tandis  qu’il  y  en  a  d’autres  qui  volent  ;  c’elt  le 
moyen  de  ne  les  point  rebuter. 

'A 

Comment  lâcher  les  Autours . 

Les  autours  ne  veulent  point  être  lâchés  de  rebat ,  c’eft-à-dire  de  les  tenir  trop 
long  tems  fans  les  lâcher;  il  efi:  à  propos  de  les  tenir  quand  on  juge  que  les  per¬ 
drix  font  trop  fortes  pour  eux ,  parceque  cela  les  fatigue  trop  &  les  rend  mal  gra¬ 
cieux  :  on  doit  fuivre  auifi  ces  perdrix  pour  les  faire  reparrir ,  afin  que  les  autours 
qui  les  voient  fatiguées  ,  fondent  fur  elles.  Il  ne  faut  jamais  découpler  les  chiens 
deftinés  pour  l’autourferie  ,  que  la  rofée  du  matin  ne  foit  pafiée,  parceque  cela 
ôte  le  fentiment  aux  chiens,  ôc  que  les  autours  qui  fentent  cette  humidité, 
vont  s’éplucher  fur  le  premier  arbre  qu’ils  trouvent. 

Les  gelées  blanches  font  plus  dangereufes  nour  les  autours  ,  que  la  gelée  ^5e 
l’automne;  Sc  quand  ces  oifeaux  font  eu  chafle  ,  il  eft  bon  de  leur  donner  tou. 
jours  le  loifir  de  guetter  les  perdrix  à  la  remife  ,afin  qu’ils  les  empiètent  mieux  , 
&:  qu’ils  ne  les  manquent  pas. 

Si  l’on  voit  que  les  autours  mal  afFattés  aient  gagné  les  arbres  ,  *5<r  qu’ils  faUent 
didicülté  d’en  delcendre  ,  ayez  une  filiere  longue  de  trois  ou  quatre  iodes  ,  a« 
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bout  de  laquelle  fera  attachée  par  l’aîle  une  perdrix  morte  ;  traînez- la  ainfi  allez 
loin  de  l’oifeau  ,  qui ,  la  voyant  remuer  ,  fondra  deftus  d’abord  ,  6c  par  ce  moyen 
on  reprend  ces  oifeaux. 

Il  eft  nccellaire  de  fecourir  les  autours  à  la  remife  ,  6c  pour  cela  abordez  les 
doucement  de  peur  de  les  effaroucher  ,  &  prenez  garde  fur-tout  que  les  chevaux 
&  les  chiens  n’en  approchent  de  trop  près  ,  pareeque  cela  rebute  les  autours; 
c’eft  pourquoi  il  eft  bon  de  tenir  toujours  en  crainte  les  chiens,  6c  de  n’en  met¬ 
tre  que  quatre  couples  pour  la  volerie;les  grands  chiens  épouvantent  les  autours, 
principalement  les  tiercelets  qui  font  plus  timides. 

L’abri  du  vent  eft  toujours  néceflaire  quand  on  chafle  avëc  les  autours.  Si 
l’on  challe  en  plaine  6c  que  le  vent  foit  trop  incommode  ,  il  faut  cetler  de 
chaffer  ,  à  moins  que  le  vent  ne  fouffle  que  médiocrement ,  6c  obierver  encore 
de  ne  point  chaffer  dans  le  fil  du  vent  ;  6c  lorfqu’on  challe  ,  on  doit  avoir  une 
baguette  en  main  pour  la  fourrer  dans  les  huilions  ,  6c  taire  repartir  la  perdrix 
quand  elle  fe  met  au  crû.  Il  faut  toujours  faire  choix  des  oifeaux  qui  vont  bas , 
ce  font  les  meilleurs  ,  pareequ’ils  entrent  beaucoup  mieux  au  vent  que  ceux  qui 
fe  relevenr. 

Les  autours  paffagers  ne  veulent  pas  qu’on  les  garde  long-tems  fans  les  faire 
voler ,  quelque  rems  qu’il  falfe;  6c  pour  empêcher  qu  ils  ne  fe  gâtent  6c  ne  fe 
découragent  ,  on  prend  des  perdrix  vives  ,  6c  on  en  attache  une  au  bout  d  une 
fîliere  de  douze  ou  quinze  pieds  de  long  ,  puis  on  lie  un  autour  a  1  autre  bout  ; 
enfuite  on  prend  cet  équipage  ,  &  l’on  s’en  va  dans  un  endroit  propre  pour 
chaffer;  on  fait  voir  la  perdrix  à  l’autour  ,  qui  fond  deffus  auffi-tôt;  on  doit  l’en 
laiffer  paître  6c  prendre  bonne  gorgée  ;  en  réitérant  cela  de  trois  jours  en  trois 
jours ,  l’oifeau  devient  d’un  très-bon  affaitage. 

Vol  pour  h  Canard . 

Les  autours ,  à  la  différence  des  autres  oifeaux  de  proie  ,  font  leur  coup  à  la 
toi ,  c’eft  à  dire  tout  d’une  haleine  ,  d’un  feul  trait  d’aîle  ,  6c  font  toujours  plus 
vîres  à  partir  du  poing  que  les  autres;  c’eft  pourquoi  ils  font  les  feuls  pour  le  vol 
du  canard.  Il  faut  avoir  un  autour  des  plus  courageux  ,  6c  choifir  pour  la  vclerie 
un  endroit  où  il  y  ait  des  foffés  6c  des  canards.  Plus  les  foffés  font  étroits  6c  pro¬ 
fonds  ,  plus  ils  font  commodes  pour  cette  chaffe. 

Quand  on  eft  arrivé  fur  le  lieu ,  6c  qu’on  a  obfervé  où  font  les  canards  ,  on  prend 
les  devants  le  long  dufofféavec  l’autour  fur  le  poing.  Etant  vis-à-vis  ,  on  fe  pré¬ 
fente  fur  le  bord:  les  canards  ne  manquent  point  de  prendre  l’épouvante  6c  de  fe 
lever  ;  mais  l’autour  aufli  tôt  du  poing  vole  à  eux  6c  en  empiete  toujours  quel¬ 
qu’un!  Pour  rendre  les  autours  bons  à  cette  volerie  vil  eft  à  propos  de  leur  mon¬ 
trer  quelquefois  des  canards  domeftiques,  afin  qu’ils  connoiifent  mieux  ce  gibier. 

Vol  pour  h  Lapin . 

On  doit  avoir  un  autour  dreffé  ,  6c  dont  l’inftin&  foit  pour  le  poil  ;  ce  qui  fe 
eonnoît  lorfqu’on  commence  à  l’affairer  :  il  eft  à  propos  de  lui  faire  voir  quelques 
lapins  tout  vifs;  il  s’y  anime  6c  devient  propre  à  cette  volerie  ,  de  maniéré  qu’on 
peut  s’en  fervir  pour  aller  prendre  foir  6c  matin  des  lapins  dans  les  garennes  en 
fe  promenant.  Il  eft  bon  d’avoir  chez  foi  des  clapiers  ,  afin  d’y  prendre  des  lapins 
pendant  toute  l’année  ,  pour  accoutumer  les  autours  à  ce  gibier  ,  6c  fur-tout  pen¬ 
dant  leur  mue.  Tout  cela  fe  fait  fans  peine. 
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Différence  des  Autours. 

Il  y  a  des  autours  de  différentes  grandeurs  :  ceux  qui  nous  viennent  des  pays 
étrangers  ,  font  ou  trop  gros  ,  ou  trop  petits  ,  par  rapport  aux  nôtres  qui  font 
de  moyenne  taille  :  à  l’égard  du  pennage  ,  on  en  voit  de  fi  extraordinaires ,  que 
fans  une  longue  pratique  ,  on  s’y  trouve  tous  les  jours  trompé.  On  en  voit  quel¬ 
quefois  qui  ont  le  pennage  roux ,  d’autres  qui  l’ont  blond  ,  d’autres  fort  brun  , 
d'autres  brun  &c  blond  ,  &c  d’autres  enfin  de  couleur  contraire.  Quoique  ces  oi- 
l'eaux  viennent  de  différens  pays  &  qu’ils  aient  différens  pennages  ,  toutes  ces  va¬ 
riétés  ne  les  rendent  point  différens  en  efpéces;  car  il  n'y  a  [qu'une  forte  d’au¬ 
tours  ,  les  uns ,  à  la  vérité  ,  meilleurs  que  les  autres. 

Accidens  des  Autours. 

C’eft  une  erreur  de  ne  point  paître  les  autours  le  matin  ayant  curé  ,  croyant 
par-là  les  tenir  affamés ,  tk  qu’ils  en  feront  plus  âpres  à  la  volerie  :  mais ,  au  con¬ 
traire,  ceux  qu’on  néglige  ainfi  ,  tombent  en  une  défaillance  qu’on  nomme  bou¬ 
limie  ,  qui  les  abat  &c  les  met  en  rifque  de  mort. 

Cette  boulimie  eft  caufée  par  les  humeurs  qui  coulent  dans  la  mulette  ,  lorf- 
qu’on  laiife  trop  jeûner  l’oifeau;  ce  qui  arrive  le  plus  fouvent  en  hiver  &c  pendant 
les  grandes  froidures  :  c’eft  pourquoi  on  doit  avoir  foin  en  cette  faifon  que  les 
autours  foient  nourris  abondamment  &  proprement;  car  il  ne  faudroic  qu’un  pat 
mal  propre  pour  dégoûter  l'oifeau  ;  plus  il  fait  froid  ,fplus  il  digéré  ,  pareeque 
la  chaleur  naturelle  eft  plus  concentrée. 

Les  autours  font  fujets  à  monter  quand  le  chaud  eft  trop  rude  :  il  faut  fe  cou¬ 
cher  à  terre  ôc  ne  point  perdre  l’oifeau  de  vûe  ,  pour  voir  où  il  defeendra  ;  c’eft 
ordinairement  fous  le  vent  &:  fur  les  arbres  voifins  :  il  eft  bon  d’avoir  fur- tout  de 
la  patience. 

Le  furplus  de  ce  qui  regarde  les  autours  leur  eft  commun  avec  les  faucons  * 
dont  le  précédent  Chapitre  traite. 


CHAPITRE  XVII. 

Dictionnaire  de  Venerie  &  de  Fauconnerie. 

baisser  ,  c’eft  diminuer  la  nourriture  de  l'oifeau  lorfqu’il  eft  tr<3p  gras  , 
ppur  le  rendre  plus  léger  &  plus  avide  à  la  proie. 

Abandonner  l’oifeau  ,  c’eft  lui  donner  fa  liberté  ,  pareequ’il  n’eft  bon  à  rien  , 
ou  le  laitier  libre  en  campagne  pour  l’égayer. 

Abattre  l’oifeau ,  c’eft  le  tenir  ferré  entre  les  deux  mains  pour  le  garnir  de  jets , 
le  poivrer  &  le  medicamenter.  On  dit ,  il  faut  abattre  l’oifeau. 

A  bâtis  ,  c  eft  quand  les  vieux  loups  ont  tué  des  bétes  :  on  dit  ,  les  loups  ont 
fait  cette  nuit  un  grand  abatis.  Abatis  fe  dit  aufli  lorfque  les  jeunes  loups  vont 
&  viennent  au  lieu  où  ils  font  nourris  ,  y  faifant  de  petits  chemins  où  ils  abat¬ 
tent  l’herbe. 

Abatures ,  foulures  de  fougères  ou  de  broftailles ,  que  le  cerf  abat  de  fon  ven¬ 
tre  en  paffanr.  On  connoît  le  cerf  par  fes  abatures. 

Abecher  \  oifeau  ,  c  eft  lui  donner  une  partie  du  pat  ordinaire  pour  le  tenir  en 
afin  de  le  faire  voler  un  peu  après.  On  dit ,  il  faut  abecher  le  lanier. 

A  bois ? 
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Abois  ,  c’eft  quand  la  bête  s'arrête  ,  &;  qu’elle  fe  tient  devant  les  chiens  par 
ialiitude  ,  &  n’en  peut  plus. 

Derniers  abois  ,  c’eft  lorfque  la  bête  tombe  morte  ou  outrée  :  on  dit.  la 
veie  rend  les  derniers  abois. 

Aborder  la  remife  :  quand  la  perdrix  pouffee  par  l’oifeau  gagne  quelque  buif- 

on  ,  il  raut  aborder  la  remife  fous  les  vents  .  afin  que  les  chiens  Tentent  mieux 
la  perdrix. 

Abreuvoir ,  endroit  où  les  oifeaux  vont  boire  :  on  dit ,  prendre  Us  oi féaux  à 
l  abreuvoir . 


Accoiur.  un  cerf ,  c’effc  le  joindre  lorfqu’il  eft  fur  fes  fins  pour  lui  donner  le 

coup  d  epée  au  défaut  de  Tépaiiie ,  ou  lui  couper  le  jarret  ;  pour  lors  on  dit ,  U 
cerj  eft  accoué. 

Accourcir  le  trait ,  c’eft  le  ployer  à  demi ,  ou  tout-à-faic ,  pour  tenir  le  limier. 

Accuts  y  ce  lont  les  bouts  des  forêts  &  des  grands  pays  de  bois. 

.  Acharner  1  oifeau  fur  le  tiroir ,  c’eft  lui  mettre  de  la  chair  Toit  au  poing  avec  là 
tiroir ,  toit  en  attachant  le  tiroir  au  leurre.  ' 

Adouee  :  une  perdrix  adouée  ,  en  Fauconnerie  ,  veut  dire  appariée. 

Affaire  :  un  oifeau  eft  de  bonne  affaire  lorfqu’il  fait  bien  Ton  devoir  ,  quand 
on  1  a  bien  affairé,  bien  duit  à  la  volerie. 

Affaiter ,  c’eft  dreffèr  des  oifeaux  de  proie  qu’on  apprivoife  Sc  qu’on  affure 
$our  revenir  fur  le  poing  ou  au  leurre.  C’eft  auffi  les  duire  au  vol ,  les  curer,  les 
ttairer, l’habiller  leurs  pennes ,  les  tenir  en  fanté  ,  &  les  rendre  de  bonne  affaire. 
L  affaitage  eft  plus  difficile  qu’on  ne  penfe. 

Affriandcr  l’oifeau  ,  c’eft  le  faire  revenir  fur  le  leurre  avec  de  bon  pât  de  pi* 
geonneaux  ou  de  poulets. 

Affût  ,  en  termes  de  chaffe  5  eft  un  lieu  caché  où  l’on  fe  met  avec  un  fufil 
prêt  à  tirer ,  8c  où  on  attend  lefgibier  au  paffage  :  on  dit ,  il fait  bon  le  matin  aller 
a  V affût» 

Aiglures  ou  bigarrures  ,  font  des  taches  rouffes  qui  bigarrent  le  deffus  du  corps 
de  1  oifeau.  Le  lanier  eft  celai  qui  eft  le  plus  bigarré  à’aiglures . 

Aiguille  y  maladie  des  faucons  qui  s’engendre  de  poux ,  lombriques  ou  vers  , 
plus  petits  &  plus  dangereux  que  les  filandres. 

Aiguilles  y  font  des  fils  ou  lardons  que  les  valets  de  chiens  pour  fanglier  doi¬ 
vent  porter  ,  afin  de  panfer  ceux  que  les  défenfes  de  cet  animal  auront  bielles. 

Aiguillon  %  fe  dit  des  fumées  des  bêtes  fauves s  parcequ’elles  ont  une  pointe 
au  bout. 


Aire ,  nid  d’oifeau  de  proie.  On  dit  auffi  un  faucon  de  bonne  aire  y  quand  il  eft 
de  bonne  race  &c  facile  à  affaiter. 


Albrenè'  5  fe  dit  de  tour  oifeau  de  proie  qui  a  le  pennage  rompu  ou  manqué. 
Allongé  y  c’eft  lorfqu’il  l’a  entier  &c  de  bonne  longueur. 

Aller  de  bontems  ,  c’eft  quand  les  Veneurs  vont  peu  de  rems  après  que  la  bête 
eft  paffee.  N'aller  plus  de  tems  ,  eft  lorfqu’d  y  a  un  jour  ou  deux  au  moins  qu’elie 
eft  palîée. 

Aller  d  afurance  ,  fe  dit  de  celle  qui  va  au  pas  ,  le  pied  ferré  &'  fans  crainte» 
Aller  de  hautes  erres  ,  fe  dit  de  celle  qui  eft  paffee  il  y  a  plufieurs  heures. 

Aller  au  gagnage  s  fe  dit  des  bêtes  fauves  &  du  lièvre  ,  qui  vont  viander  dans 
les  grains. 

a  er  cn  $îletf  5  c’eft  quand  le  valet  de  limier  va  au  bois  pour  y  détourner  une 
bète  avec  fon  limier. 

Andouillers  y  font  les  chevilles  du  bois  de  cerf,  du  daim  8c  du  chevreuil. 
Apottronir  l  oifeau  ,  c’eft  lui  couper  les  ongles  des  pouces ,  c’eft:  à-dirç  des 
Tome  IL  *  “  Xxxx 
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a  ig‘s  Je  derrière  qui  font  fa  force  8c  fou  courage  ,  &  fans  lefquels  il  n  eft  plu? 

P  Virmu  1 ’olfea u°^ beft lui  attacher  des  fonnettes  aux  pieds.  On  arme  aufli  les 

C^  A Sf[un r  un ife a  u  °  c b V’ a  pp r i v o i f e r  fi  bien  qu’il  ne  s’effraie  de  rien.  On  ne  le 
me  -  hors  de  filière  que  quand  il  eft  bien  alluré  tant  à  la  chambre  qu’au  jardin  qui 

rep-éfente  les  champs.  ,  ,  .  , 

Atanaire  ,  fe  dit  de  l’oifeau  qui  a  le  plumage  de  l’annee  precedente  n  ayant 

P  Attombiffeurs  ,  fe  dit  des  oifeaux  qui  attaquent  le  héron  dans  fon  vol  \  on  lui 
<gn  lâche  plusieurs  pour  les  differentes  attaques. 

Atrcmpé ,  fe  dit  d’un  oifeau  qui  n’eft  ni  gras  ni  maigre. 

Anuer  les  perdrix  au  partir,  c’eft  les  obferver  exactement  lorfqu’elles  partent 

pour  pointer  l’œil  de  choifir  bien.  ..  „  -i 

Avillons  ,  font  les  ferres  du  pouce  ou  du  derrière  des  mains  de  1  oiieau  j  oc  u 
avillonne.  bien  quand  il  donne  vigoureufement  des  ferres  de  derrière. 

Baguetu ,  bâton  dont  le  Fauconnier  fe  fertpour  fourrer  dans  Les  builions,  ann 
de  faire  perdre  la  perdrix  ,  8c  pour  tenir  les  chiens  en  crainte. 

Balai ,  queue  de  l’oifeau.  ^  ,  ,  r  . 

Balancer ,  fe  dit  tant  de  l’oifeau  en  l’air  qui  refte  dans  fa  place  en  obiervant 

fa  proie ,  que  de  la  béte  courue  qui  chancelle  de  laffitude.. 

Bander  au  vent ,  fe  dit  de  l’oifeau  qui  fe  tient  fur  les  chiens ,  faifant  la  crece- 

relie 

Bans ,  lit  des  chiens»  . 

Barres  ,font  des  bandes  noires  qui  traverfent  la  queue  de  1  epervier. 

Bauge  ,  eft  le  lieu  où  la  bête  noire  fe  couche  tout  le  jour. 

Billard  ,  eft  un  morceau  de  bois  long  de  deux  pieds,  pointu  par  un  bout  8c  re- 

courbé  par  l’autre  d’un  pied  au  moins.  _  A 

Bloc  ,  eft  la  perche  fur  laquelle  on  met  l’oifeau  de  proie ,  8c  elle  aoit  etre  cou¬ 
verte  de  drap  ,  pour  qu’il  n’amaife  point  la  chiragre. 

Bloquer  ,  fe  dit  de  l’oifeau  qui  a  remis  la  perdrix  8c  qui  la  tient  à  fon  avantage, 
gagnant  le  haut  de  quelque  arbre  prochain  :  on  dit  aufli  l’oifeau  fe  bloque ,  quand 

il  pend  en  l’air,  &  qu’il  s’y  foutient  fans  battre  de  l’aile. 

Bondir  ,  faire  bondir ,  c’eft  lorfqu'une  bête  fauve  en  fait  partir  d  autres  de  la 
sepofée. 

Botte  ,  collier  du  limier. 

Boutis  ,  font  les  lieux  où  les  bêtes  noires  fouillent. 

Boutoy  ,  c’eft  le  bout  de  leur  nez.  . 

Branle  ,  fe  dit  lorfqu’un  faucon  fe  tient  en  haut  au  premier  degre  fur  la  tete  dit 
Fauconnier  ,  8c  qu’il  tourne  8c  remue  fes  ailes  en  branlant  8c  rodant  de  belle  ac¬ 
tion.  #  .  ,  , 

Brayer ,  c’eft  le  cul  d’un  oifeau  de  proie  r  une  marque  de  bonté  eft  que  le 

Irayer  foit  net  ,  tombant  bien  bas  le  long  de  la  queue  8c  bien  émaillé  de  taches- 

noires  8c  rouftes.  .  .  A  . 

Brider  les  ferres  d’un  oifeau  ,  c’eft  en  lier  une  de  chaque  main  pour  1  em pen¬ 
cher  de  charrier  la  proie.  ,  ^ 

Brifer-bas- ,  c’eft  rompre  des  branches  8c  les  jetter  par  où  la  bête  a  pafte  :  ÔC 
brifer-haut  ,  c’eft  les  brifer  à  demi-hauteur  d’homme  8c  les  laifler  pendre  a  1  ar- 
bre.  Faujfes  brifées  ,  c’eft  quand  on  met  des  morceaux  de  papier  à  des  branches  fur 
les  voies  d’une  bête ,  pour  les  ôter  après  &  tromper  fon  compagnon  :  frapper  aux 
èrifées  5  e’eft  lorfque  le  Veneur  qui  a  fait  fon  rapport ,  va  laifler  courre. 
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Brojfer  8c  percer  dans  le  fore ,  c’eft  courre  avec  les  chevaux  dans  le  bois. 

Brunir ,  Te  dre  de  la  bête  fauve  qui  fait  changer  fa  tête  de  couleur  ;  de’blanche 
gu  e/ie  clou  ,  après  en  avoir  ôté  la  peau  velue  qui  la  couvroit ,  elle  devient  rouge, 
gr.îcou  brune  ,  félon  les  terres  où  la  bête  le  frotte. 

n  ^ttffeter  ,  c’eft  donner  en  palfant  contre  la  tête  d’un  plus  fort ,  ou  contre  la 
tete  d  un  leurre  quand  on  le  fait  battre  aux  oifeaux. 

jduifjon  ^prendre  buiffon ,  c’eft  lorfque  les  cerfs  vont  choilir  un  lieu  fecret  pour 
faire  leur  rete  quand  ils  ont  mis  bas. 

c anelude  ,  curée  compofée'de  lucre  ,  de  caneile  8c  de  moelle  de  héron  ,  que 
les  Fauconniers  donnent  aux  oifeaux  qu’ils  veulent  animer  au  vol  du  héron. 

Caere  roi  es ,  font  les  lieux  où  les  lapines  font  leurs  petits  en  terre  ,  8c  qu’elles 
rebouchent  tous  les  jours  jufqu  a  leur  lortie. 

Cerceaux  ,  font  les  pennes  du  bout  de  l’aile  des  oifeaux  :  les  éperviers  ont  trois 
cerceaux ,•  les  autres  oifeaux  de  proie  n’en  ont  qu’un. 

Cervaifon  ,  c  eft  quand  le  cerf  eft  gras  8c  en  venaifon. 

Chair  '•  l’oifeau  eft  bien  à  la  chair  ,  lignifie  qu’il  chafle  bien. 

Chaperon  ,  eft  un  morceau  de  cuir  dont  on  couvre  la  tête  des  oifeaux  de  leurre 
pour  les  affairer.  Les  chaperons  font  marqués  par  points  depuis  un  jufqu’à  quatre  : 
le  premier  d’un  point ,  eft  pour  le  tiercelet  de  faucon.  L’oifeau  qui  porte  le  cha¬ 
peron  patiemment  ,  s’appelle  bon  chaperonnier.  On  le  déchaperonne  quand  on 
veut  le  bûcher. 

Charbonnière j  ,  terres  glaifes  où  les  cerfs  vont  frotter  leurs  têtes  8c  brunir. 

Charrier ,  fe  dit  de  l’oifeau  qui  emporte  la  proie  fans  revenir  au  reclame ,  ou 
qui  s’emporte  après  la  perdrix. 

Chaffoire  ,  baguette  des  autourfiers. 

Chauffer  la  grande  ferre  de  l’oifeau  ,  c’eft  entraver  l’ongle  du  gros  doigt  d’un 
petit  morceau  de  peau. 

Chevilles ,  font  les  andouillers  qui  fortent  des  perches  de  Ja  tête  de  la  bête 
fauve. 

Cimier  ,  c’eft  la  croupe  de  la  bête  fauve. 

Clatir  ,  c’eft  lorfque  le  chien  redouble  fon  cri  en  pourfuivant  la  perdrix  ou  le 
lièvre. 

è-  Clufe  8c  cleufer ,  fe  dit  du  cri  avec  lequel  le  Fauconnier  parle  à  fes  chiens  ,  lorf¬ 
que  l’oifeau  a  remis  la  perdrix. 

Coffre  ,  fe  dit  du  corps  de  la  bête  fauve  8c  du  lièvre  ,  quand  tout  en  eft  levé. 

Clefs  ,  font  les  ongles  des  doigts  de  derrière  de  l’oifeau  de  proie. 

Cornette  ,  eft  la  houpe  ou  tiroir  de  deffusle  chaperon  de  l’oifeau. 

Coup  :  un  oifeau  prend  coup  ,  quand  il  heurte  trop  fortement  contre  la  proie. 

Cru  ou  creux  ,  c’eft  le  milieu  dubuiflbn  où  la  perdrix  fe  fauve. 

Couronne  ,  eft  le  duvet  qui  eft  autour  du  bec  de  l’oifeau  ,  à  l’endroit  où  il  fe 
joint  à  la  tête. 

Courre  :  le  courre  ou  la  courre  ,  eft  où  l’on  met  les  lièvres  pour  prendre  le 
loup  ,  le  fanglier  8c  le  renard. 

Courtoifie  :  faire  la  courroifie  aux  autours  ,  c'eft  leur  laifler  plumer  leur  gibier. 

Créance  ,  eft  la  fiüers  ou  ficelle  avec  laquelle  on  retient  l’oifeau  qui  n’eft  pas 
bien  alluré  ;  8c  on  l’appelle  oifeau  de  peu  de  créance  ,  quand  il  eft  fujet  à  s’efto- 
cer  ou  à  fe  perdre. 

Croix  de  Cerf ,  un  os  croifé  qu’on  trouve  dans  le  cœur  du  cerf. 

Croller ,  fe  dit  de  l’oifeau  qui  fe  vuide  par  le  bas,*  ce  qui  eft  une  marque 
de  fanté. 

Cure  ,  fe  dit  des  pilule»  faites  avec  de  l'éponge  ,  du  coton  8c  dp  la  plume  , 
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qu'on  donne  aux  oifeaux  de  proie  pour  detfécher  leur  flegme,  &  ils  le  portent 
bien  qudnd  ils  ont  rendu  leur  cure.  On  arme  les  cures  ,  c  elt-à  dire  qu  on  met  un 
peu  de  chair  auprès  pour  les  mieux  taire  avaler  aux  oileaux.  il  n^  faut  point  es 

taire  paître  qu’ils  n’aient  curé  ou  rendu  la  cure.  # 

Vaquer  Je  dit  de  i'oifeau  qui  va' à  tire  d'aile  ,  qui  travaille  diligemment  de  la 

pointé  des  aîles.  .  ,  - 

Dagues  premier  bois  que  porte  un  cert.  Daguets  ,  voyez  ci-dellus. 
Dédiauÿ'ares  ,  c’eft  le  lieu  où  le  loup  a  gratté  ,  où  il  s’eft  déchaufle. 
j Découfur'es  ,  font  les  plaies  que  les  défenfes  du  fanglier  font  aux  chiens.  ^ 
Dedans  :  mettre  un  oifeau  dedans  ,  c’eft  le  mettre  actuellement  a  ia  chahe.^ 
Degré  ,  fe  dit  des  reprifes  ou  tems  de  l'élévation  de  l’oifeau  en  l'air  A  qui  raie 
une  espece  de  paufe,  en  tournant  la  tète  pour  continuer  fon  vol  ,  jufqu’à  ce  qu  on 

le  perde  de  vûe.  _  . 

Délivre  :  un  oifeau  fort  à  délivre ,  c’eft-à-dire  qu’il  n  a  point  de  cordage  5  qu  d 

eft  prefque  fans  chair  comme  le  héron.  _  r  , 

Dérober  les  fonnettes ,  fe  dit  de  l’oifeau  qui  s’écarte ,  qui  part  fans  conge  ,  cC 
qui  emporte  les  fonnettes  de  fon  maître. 

Dérocher y  ou  déroquer  ,  fe  dit  des  grands  oifeaux  carnaiïiers  qui  pour  Auvent 
les  bêtes  à  quatre  pieds,  jufqu’à  ce  qu’elles  fe  précipitent  du  haut  des  rochers 

en  bas.  .  .  , 

Dérompre  Je  dit  de  l’oifeau  de  proie  qui ,  defes  cuifles  3c  de  fes  ferres  ,  tombe 
fl  vigoureufement  fur  un  autre  oifeau,  qu’il  lui  rompt  le  vol  3c  le  fait  tombée 
tout  meurtri. 

Defcente .  Lorfqne  l’oifeau  defeend  avec  impétuofitéfur  fon  gibier  pour  raflom- 
mer  ,  c’eft  fondre  en  rondon  :  quand  fa  defcente  eft  douce  3c  qu’il  ne  fait  que  fe 
laiifer  aller  en  bas  ,  on  dit  Amplement  qu’il  file  ou  fond. 

Defempclotvir ,  eft  un  fer  avec  lequel  on  tire  de  la  mulette  des  oifeaux  de  prend 
la  viande  qu’ils  ne  peuvent  digérer. 

D intiers  ,  font  les  roignons  du  cerf. 

Donner  la  bête  aux  chiens,  c’eft  les  lui  découpler  fur  les  voies. 

Dorées  y  font  les  fumées  jaunes  du  cerf. 

Duire  y  voyez  affaiter. 

E^alé  3c  Egalures  ,  fe  dit  de  l’oifeau  qui  eft  moucheté. 

E^mbler  ,  fe  dit  de  Taliure  des  bêtes  quand  les  pieds  de  derrière  avancent  de 
quatre  doigts  fur  ceux  de  devant. 

Emeu  3c  émeutir ,  ne  fe  dit  que  de  Texcrément  des  oifeaux  de  proie.  Le  fau¬ 
con  pèlerin  de  le  lanier  émeutijfent  fous  eux  ;  les  autres  oifeaux  de  proie  vuidenr 
en  arriéré  ,  &  un  peu  plus  loin.  C’eft  un  ligne  de  fanté  ,  quand  I’oifeau  rend 
bien  fon  émeu  \  il  doit  être  blanc  3c  clair  ,  &  le  noir  qui  eft  parmi  doit  être 
bien  clair ,  enforte  que  le  tout  approche  du  mélange  de  poix ,  de  cire  ,de  plâtre 
de  de  grailfe.  On  fait  de  ce  mélange  un  ciment ,  que  les  Anciens  appelloiene 
mal  ta. 

Empaumure  ,  eft  le  haut  de  la  tête  du  cerf  3c  du  chevreuil  ,  qui  eft  large  3c 
renverfée  ,  3c  où  il  y  a  au  moins  trois  andouillers  :  les  jeunes  bêtes  n’en  ont 
point. 

Empeloter  y  voyez  Defempelotoir. 

Empiéter  ,  fé  dit  des  autours  qui  emportent  la  proie  à  leurs  pieds  ï  pour  1® 
faucon  ,  on  dit  lier  la  proie. 

Enceinte ,  eft  le  lieu  où  le  valet  de  limier  détourne  les  bêtes  avec  fon  lié 
«nier. 

Enduire ,  fe  dk  de  I’oifeau  qui  digéré  bien  fa  gbaki 
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Enfoncer  ,  fe  die  de  1  oifeau  qui  ,  fondant  fur  la  perdrix ,  la  pouffe  jufqu’à  la 
ffemife. 

Entes  ,  font  les  peaux  d’oifeaux  remplies  de  paille  ou  de  foin  qu’on  fiche  au 
bouc  d’un  piquet  pôle  en  terre  pour  attirer  les  autres. oifeaux  au  piège. 

Entées  ,  font  des  fumées  de  cerfs  6c  de  biches  ,  dont  deux  ne  font  qu’une  ,  6c 
qui  peuve'nc  le  fcparer  fans  fe  rompre. 

Enter  ,  c’eft  rejoindre  une  penne  gardée  à  celle  d’un  oifeau  qui  eft  rompue  , 
froifïée  ou  albrenée;  c’eft  la  racommoder  à  l’aiguille  ou  au  tuyau. 

Entraver ,  c’eft  raccommoder  les  jets  de  l’oifeau ,  enforte  qu’il  ne  puifie  pas  fe 
déchaperonner. 

Ergoté,  fe  dit  d’un  chien  qui  a  un  ongle  de  furcroît  au-deffus  du  pied  en 
dedans. 

E  car  table  ,  fe  dit  de  l’oifeau  fujet  à  s’écarter  ,  tels  que  font  les  plus  vêtus  6c 
ceux  qui  font  les  plus  coutumiers  de  monter  en  effor  ,  fur-tout  en  été. 

Efclame  ,  fe  dit  de  l’oifeau  de  longueur  bienfaifante  6c  non  épaulée.  Les 
efclames  font  plus  beaux  voleurs  que  les  gouffauts  ,  qui  font  courts  6c  bas 
affis. 

Efcttmer  ,  c’eft  lorfque  l’oifeau  paffe  fur  la  proie  fans  s’arrêter  ,  6c  quand  il 
£Qurt  fur  le  gibier  que  les  chiens  lancent. 

L’efcuier  ,  c’eft  un  jeune  cerf,  qui  fouvent  en  accompagne  un  vieux. 

Efpié  ;  c’eft  pour  les  chiens  la  même  chofe  que  i 'épy  aux  chevaux. 

Efplanade  ,  route  de  l’oifeau  quand  il  plane  en  l’air. 

Eponge ,  ce  qui  forme  le  talon  des  bêtes. 

Eflruflè ,  fe  dit  d’un  chien  qui  a  un  os  de  la  hanche  déplacé. 

Effimer  ,  c’eft  ôter  la  graille  excefiive  d’un  oifeau  par  diverfes  cQres.  C’eft  aufîl 
le  mettre  en  état  de  voler  lorfqu'on  l’a  dreffé  ,  ou  au  fortir  de  la  mue. 

Ejforer  ,  c’eft  quand  l’oifeau  prend  l’effor  trop  fort. 

S3évenùller ,  fe  dit  del’oifeau  qui  fe  fecoue  en  fe  foutenant  en  l’air  pour  s’é- 
'gayer  6c  prendre  le  vent. 

Everrer  ,  c’eft  ôter  un  nerf  de  defïous  la  langue  du  chien  pour  qu’il  ne  mord* 
jamais ,  fut-il  enragé. 

Faons ,  font  les  petits  des  biches  ,  daines,  6c  chevrettes. 

Faux-fuyant ,  Gantier  à  pied  dans  le  bois. 

Filandres ,  fe  dit ,  i°.  Des  filamens  de  fang  caillé  6c  defleché  ,  qui ,  après  la 
rupture  de  quelque  veine  ,  fe  fige  en  façon  d’aiguille  ,  6c  travaille  le  corps ,  les 
cuifses  6c  les  reins  de  l’oifeau.  a°.  De  cerrains  vers  fort  déliés  qui  s’attachent 
au  gofier  ,  autour  du  cœur  ,  du  foie  6c  des  poumons  de  Loifeau  ;  ils  font 
quelquefois  nécefsaires  aux  oifeaux  pleins  ,  pour  les  rendre  plus  difpos  à  la  vo- 
îerie.  30.  Des  qrêpes  qui  tombent  de  l’air,  6c  s’attachent  fur  les  voies  des 
iêtes  ,  fur-tout  des  vieilles  ,  qui  en  amafsent  davantage  ,  parcequ’elles  ont  plus 
de  corps. 

Filiere  ,  ficelle  d’environ  dix  toifes  qu’on  tient  attachée  au  pied  de  l’oifeau  , 
pendant  qu’on  le  recLame ,  jnfqu’à  ce  qu’il  foit  afsuré.  On  l’appelle  auffi  créan¬ 
ce  6c  tiens- le- bien  ,  pareeque  fi  on  le  lâchoit  ,  il  pourroit  dérobér  fes  fon- 
nettes. 

Flâtrure  ,  lieu  où  le  lièvre  ou  le  loup  courus  des  chiens  s’arrêtent  en 
fe  mettant  fur  le  ventre.  Le  lièvre  fe  fiâtre  plufieurs  fois ,  quand  il  eft  bien 
couriu 

Flatrer ,  fe  dit  auffi  de  la  clef  rougie  au  feu-f  qu’on  applique  fur  le  front  d’an 
çhien  pour  le  préferver  de  la  rage. 
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FoliUts  ,  c'eft  ce  qu’on  leve  le  long  des  épaulés  du  cerf,  aptes  qu  il  elt  de- 
pouillé. 

Fondre  ,  voyez  defeente.  ,  i,Mt,  . 

For-hu  ,  fe  dit  des  petits  boyaux  du  cerf  qu  on  donne  aux  chiens  au  bout  d  une 

fourche  émoufsée  au  printems  ou  en  été  ,  après  qu’ils  ont  mangé  la  mouee  8c  le 
coffre  du  cerf:  il  fe  dit  auflî  de  la  carcafse  dont  on  fait  la  curée. 

Forme  ,  c’eft  le  terrein  que  le  filet  couvre  quand  on  le  fait  agir.  C  elt  aulii  le 

lieu  où  le  renard  fe  repofe.  '  1>  r 

Formes ,  fe  dit  des  femelles  des  oifeaux  de  proie  ,  qui  donnent  le  nom  a  1  el- 
pece  j  au  lieu  que  les  mâles  s’appellent  tiercelets  ,  pareequ'en  general  la  femelle 
eft  plus  grande  ,  plus  hardie  8c  plus  forte  que  fon  male.  f 

Forme  s ,  font  les  fientes  des  bêtes  fauves ,  formées  en  crotes  de  chevres ,  mais 

plus  grosses.  .  r 

Foulées  ,  c’eft  lorfqu'on  revoit  la  forme  du  pied  d’une  bête  lur  1  herbe  ou  lut 
des  feuilles  par  ou  elleapafsé  \  8c  fi  c’eft  en  terre  nette  ,  cela  s  appelle  voie  pour 
bête  fauve  8c  lièvre  ,  pijle  pour  loup  8c  renard  ,  8c  trace  pour  bete  noire. 

Fraise  ,  eft  la  forme  des  meules  8c  des  pierrures  de  la  tete  du  cerf  8c  du  che¬ 
vreuil  ,  qui  eft  le  plus  proche  de  la  tête.  _  _  *  h 

Fréouer  ,  marque  que  le  cerf  fait  au  bois  quand  il  y  touche  de  fa  tete  pouc 
détacher  la  peau  velue  qui  la  couvre  :  on  en  trouve  les  lambeaux  au  pied  du 
fréouer.  Celui  qui  apporte  le  premier  fréouer  au  chef  de  l’afsemblee  8c  en  laifsô 
courre  le  cerf ,  a  ordinairement  un  préfent. 

Fuites  ,  fe  dit  de  l’oifeau  qui  s’écarte  beaucoup ,  fur-tout  le  faucon  \  8c  de* 
bêtes  qui  forcent  leur  courfe  en  allant  le  pied  ouvert. 

Fumées,  fientes  des  bêtes  fauves.  . 

Fufler  ,  fe  dit  de  foifeau  qui  s’échappe  ou  qui  évite  le  piège. 

Gaignages ,  grains  où  les  bêtes  fauves  vont  viander  la  nuit. 

Gardes  ,  font  les  deux  os  qui  forment  la  jambe  à  toutes  les  bêtes  noires. 

Giboyer ,  c’eft  chafser  avec  le  fufii  à  pied  8c  fans  bruit  :  il  fe  dit  aulli  de  Iî 
chafse  à  i’oifeau. 

Gorge  ,  eft  la  poche  ou  fachet  fupérieur  des  oifeaux  de  proie  :  d’où  vient  que 
par  métaphore  on  dit  groffe gorge,  pour  viande  groflïere  8c  non  détrempée*,  gorge 
chaude ,  pour  viande  chaude  du  gibier  qu’il  a  pris  ;  bonre  gorge  ,  demi-gorge, 
quart  de  gorge  :  enduire  ou  digérer  fa  gorge  ,  c’eft  quand  elle  pafse  vite  &  que 
i’oifeau  émeutit  aufïi-tôt  fans  prendre  de  nourriture  ;  ce  qui  eft  un  pronoftic  du 
mal  fubtil  qui  le  rend  étique. 

Gouffauts  ,  voyez  Efclame. 

Griffade  ,  blefsure  d’une  bête  onglée. 

Gruyer  ,  oifeau  drefsé  à  chafser  les  grues. 

Guede  ou  guide ,  bâton  qui  guide  le  filet  tendu  pour  prendre  les  oifeaux  avec 
un  rets  Caillant. 

Guinder  ,  fe  dit  de  l’oifeau  qui  s’élève  au-defsus  des  nues. 

Hardes  , compagnies  de  bêtes.  On  doit  harder  les  chiens  dans  l’ordre  chacun 
dans  fa  force  ,  pour  aller  de  meute  ou  au  relais  ;  8c  on  harde  les  nouveaux  chiens 
avec  les  vieux  pour  les  drefser.  Les  bêtes,  dans  le  tems  des  hardes ,  fe  mettent 
toutes  enfemble  félon  leur  âge. 

Hardies  ,  font  les  ruptes  8c  fracas  de  bois  que  les  bêtes  fauves ,  fur-tout  les  bi¬ 
ches  naturellement  gourmandes ,  font  en  viandant  dans  les  jeunes  taillis. 

Hardois  ,  font  les  petits  brins  de  bois  que  le  cerf  touche  8c  écorche  de  fa  tête» 

Haujfe-pied  ,  c’eft  le  premier  des  oifeaux  qui  attaque  le  héron  dans  fon  vol. 

Herbier ,  canal  de  la  refpiration  qui  eft  dans  le  col  de  l’oifeau. 
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Boche-pied  ,  eft  l’oifeau  quon  jette  feul  après  Je  héron  pour  le  faire  mon- 
ter. 

Houpper  ,  c’eft  quand  le  Veneur  avertit  fon  compagnon  par  un  ou  deux  mots 
longs  qu’il  a  trouvé  une  bête  courable  qui  fort  de  fa  quête  ,  8c  entre  en  celle  du 
compagnon. 

Hou^ures  oucrotures  ,  fe  dit  de  la  crote  qui  fe  voit  aux  branches  ,  où  le  Tan¬ 
guer  s’eft  frotté  en  fortant  du  fouille  ;  par  où  on  connoît  fa  hauteur. 

Jambe  ,  c’eft  depuis  le  talon  jufqu’aux  os  pour  bêtes  fauves  ,  8c  jufqu’aux  gar¬ 
des  pour  bêtes  noires  :  ce  qui  en  fait  auffi  la  largeur. 

Jardiner  ,  c’eft  expofer  les  oifeaux  de  proie  au  foleil  du  matin  dans  un  jardin. 
Il  faut  expofer  les  autours  fur  la  barre  ou  fur  le  bloc  ,  les  laniers  8c  les  facres  fur 
la  pierre  froide. 

Jet ,  petite  entrave  qu’on  met  au  pied  d’un  oifeau  :  on  l’attache  d’envoi  8c  de 
retenue. 

% 

Jetter  un  oifeau  du  poing  ,  c’eft  le  donner  du  poing  après  la  proie  qui  fuit. 

Jeu  ,  voyez  Courtoijie . 

Induire  ,  voyez  Gorge . 

Laies  ,  font  les  femelles  des  fangliers  ,  lefquelles ,  félon  leur  âge  ,  s'appellent 
jeunes  ,  grandes  &  vieilles. 

Laiffees  5  fientes  des  loups  8c  de  bêtes  noires. 

Lancer  ,  c’eft  faire  partir  les  bêtes  fauves  de  la  repofée  5  le  loup  du  liteau  ,  le 
lièvre  du  gîte ,  8c  les  bêtes  noires  de  la  bauge. 

Leurre  ,  figure  d’oifeau  fait  en  maniéré  de  faucon ,  avec  deux  aîles  8c  un  mor¬ 
ceau  de  drap  ou  cuir  rouge  garni  de  bec  &  d’ongles  qu’on  pend  à  une  leffe  fur 
un  crochet  de  corne.  Les  Fauconniers  s’en  fervent  pour  reclamer  l’oifeau.  Achar¬ 
ner  le  leurre  j.  eft  mettre  un  morceau  de  chair  deftus  ;  8c  ce  qu’il  tire  dû  bec ,  fe 
nomme  rappel . 

Lier ,  voyez  empiéter. 

Limier ,  chien  qui  détourne  le  cerf  8c  autres  grandes  bêtes. 

Liteau  }  lieu  où  le  loup  fe  couche  8c  fe  repofe  le  jour. 

Longe  ,  tirer  à  la  longe  ,  eft  quand  l’oifeau  retourne  à  celui  qui  le  gouverne. 

Longer  un  chemin  ,  c’eft  lorfqu’une  bête  va  d’afturance  ou  fuit  ;  8c  quand  elle 
retourne  fur  fes  voies  ,  cela  s’appelle  rufe  8c  retour . 

Mahuttes  ,  c’eft  le  haut  des  aîles  près  du  corps  de  l’oifeau. 

Mal  Cerné  ,  c’eft  quand  le  nombre  des  andouillers  eft  impair. 

Mal  fubtil ,  efpece  de  phthifie  ou  de  catarrhe  qui  tombe  dans  la  roulette  des 
oifeaux  ,  8c  qui  les  fait  mourir  de  langueur  en  empêchant  la  digeftion. 

Mangeures  f  pâtures  des  loups  8c  des  fangliers. 

Manteau  ,  couleur  dés  plumes  des  oifeaux  de  proie.  Mantelures  ,  c’eft  lorfque 
Se  chien  a  fur  le  dos  un  poil  différent  de  celui  du  refte  du  corps. 

Marteler ,  fe  dit  des  oifeaux  de  proie  quand  ils  font  leurs  nids* 

Martelées  ,  font  des  fumées  qui  n’ont  point  d’aiguillon  au  bout» 

Maffacre  ,  tête  de  la  bête  fauve. 

Menée  ,  fe  dit  de  la  voie  du  chien  8c  de  la  droite  route  du  cerf  qui  fuit.  On  doit 
mener  les  chiens  courans  à  l’ébat ,  c’eft-à  dire  les  promener  deux  fois  par  jour. 

Menus  droits  ,  font  les  oreilles  do  cerf  ,  le  bouc  de  fa  tête  lorfqu’elle  eft  molle  s 
le  muffle  ?  les  dintiers ,  le  franc  boyau  8c  les  nœufs  qui  fe  lèvent  feulement  au 
printems  ,  8c  dans  Fêté  :  c’eft  le  droit  du  Roi  de  la  chaffe. 

Meute.  Les  chiens  de  la  meute  font  les  premiers  qu’on  donne  au  îaiffer  courre  £ 
vieille  meure  ,  font  les  féconds  chiens  qu’on  donne  après  les  premiers. 

Montée  d’ejjory  c’eft  quand  l’oifeau  s’élève  à  perte  de  vue.  Montée  par  fuite r 
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eft  lorfque  craignant  un  oifeau  plus  fort  que  lui }  il  s  échappe  à  grandes  ganv 

bades.  . 

Motte  ,  l’oifeau  prend  motte  quand  il  Te  repofe  à  terre  au  heu  de  le  percher  lur 

un  arbre.  , 

Mouée,  eft  un  mélange  du  fang  de  la  bête  pnle  a  force  ,  avec  du  lait  ou  du 
potage  félon  les  faifons ,  &c  beaucoup  de  pain  coupé  par  petits  morceaux  ,  que 
l’on  donne  en  curée  aux  chiens.  ^  # 

Mulette  ,  eif  le  gofier  des  oifeaux  de  proie  ,  où  la  mangeailie  tombe  du  jabot 
pour  fe  digérer.  Lorfque  la  mulette  elt  empelotée  &  embarraflée  d  une  humeur 
vifqueufe  &  indigefte  ,  il  s’y  forme  quelquefois  une  peau  qu  on  appelle  dou¬ 
blure  ou  double- mulette  :  on  la  purge  parles  pilules. 

Alu^er  ,  c’eft  quand  les  cerfs  commencent  à  entrer  en  rut  ;  ils  vont  pendant 
quelques  jours  la  tête  baffe  le  long  des  chemins  ôc  des  campagnes. 

Nappe  ,  c’eft  la  peau  des  bêtes  fauves. 

Nœuds ,  font  des  morceaux  de  chair  qui  fe  lèvent  aux  quatre  flancs  du  cerf. 

Nombres  8c  petits  filets  fe  lèvent  enfemble y  &c  c’eft  ce  qui  fe  prend  au-dedans 
des  cuifles  8c  des  reins  du  cerf.  .  . 

Nouer  la  longe.  ,  c’eft  lorfqu’on  met  l’oifeau  en  mue  >  8c  qu  on  lui  fait  quitter 
la  volerie  pour  quelque  tems. 

Oifeau  branchier  ,  c’eft  celui  qui  n’a  encore  la  force  que  de  voler  de  branche 
en  branche.  Oifeau  hagard ,  c’eft  celui  qui  eft  plus  farouche.  Oifeau  de  poing  , 
c’eft  celui  qui  fond  fur  le  poing  dès  qu’il  eft  réclamé.  Oifeau  de  leurre  ,  c  eft 
,ceîui  qui  fond  fur  le  leurre  aufli  tôt  qu’on  le  lui  jette.  Oifeau  pillard  ,  c’eft  celui 
qui  en  pille  un  autre.  Oifeau  dépiteux  ,  c’eft  celui  qui  ne  veut  pas  revenir  quand 
il  a  perdu  fa  proie.  Oifeau  âpre  à  la  proie  ,  c’eft  celui  qui  eft  bien  arme  de  bec  àc 
d’ongles.  Oifeau  trop  en  corps  ,  c’eft  celui  qui  eft  trop  gras  \  cela  lempeche^de 
bien  voler.  Oifeau  de  bon  guet ,  c’eft  celui  qui  fait  bien  veiller  fa  proie  ,  qui  îait 
prendre  fon  rems  pour  voler  quand  elle  part.  Oiîeaux  de  nonne  compagnie  ,  font 
ceux  qui  ne  font  point  fujets  à  dérober  leurs  fonnettes.  Oifeau  d  échappe  ,  c  eft 
celui  qui  nous  vient  d’ailleurs  que  de  ceux  que  nous  devons.  Beaux  oifeaux ,  font 
ceux  qui  ont  les  mahuttes  hautes  ,  les  reins  larges  bien  croiiés  ,  bas  affis  ,  court 
joinrés,  8c  qui  ont  les  mains  longues. 

Ofeler  un  oifeau  ,  c’eft  le  drefler.  t 

Ongles  ,  taie  qui  vient  dans  l’œil  de  l’oifeau  à  caufe  de  quelque  rhume  ,  ou  de 
ce  que  le  chaperon  le  ferre  trop.  _  _  .  • 

Os  ,  font  les  ergots  des  bêtes  privées  ,  8c  ce  qui  forme  la  jambe  aux  betes 


fauves. 


Parc  ,  eft  le  lieu  ’ou  on  fait  la  courre  pour  faire  venir  des  betes  noires  lorf¬ 
qu’on  les  a  enfermées  dans  les  toiles.  * 

Parchafer  ou  rapprocher  ,  c’eft  chafler  une  bête  avec  les  chiens  courans  3  deux 
ou  trois  heures  après  qu’elle  eft  paflee. 

Pât  ,  mangeailie  de  l'oifeau  de  proie. 

Pater,  fe  dit  du  lièvre  qui  emporte  avec  fes  pieds  quand  il  a  plu  ,  ou  dans  des 
lieux  humides. 

Paumille  ,efpece  de  boëce  fur  laquelle  on  met  l’oifeau  pour  émeutir. 

Pelage  ,  fe  dit  de  la  couleur  des  bêtes  courables  ,  ôc  de  la  principale  couleur 
du  chien.  _ 

Pennage  ,  s’entend  de  tout  ce  qui  couvre  le  corps  de  l’oifeau.  Le  pennage  fe 
divife  en  quatre  parties.  i°.  Le  duvet  qui  eft  comme  la  chemife  de  l’oifeau  pro¬ 
che  la  chair.  La  plume  menue  qui  couvre  tout  fon  corps,  Les  vanaux  qui 
fçn t  les  grandes  plumes  de  la  première  jointure  des  ailes,  Les  pennes  qui 
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etendent  jufqu  a  celle  du  bouc  de  l’aîie  qu’on  appelle  le  cerveau. 

'  ennes  >  font  les  longues  plumes,  cane  des  ailes  que  de  la  queue.  Les  ol féaux: 
croifent26  ^ennes  a  9.uetle  j  &  c’eft  une  bonne  marque  quand  celles  des  ailes 

co2‘“  *  Pin^er  eh  fouvenc  couc  d'une  pièce ,  c’eft-à-dire  tout  d’une  même 


Per  litres  ,  font  des  grumeaux  qu’on  voie  le  long  des  perches  8c  des  andouiîlers 
d  une  bece  fauve. 

Pierrures  ,  c  eft  ce  qui  forme  la  fraife  autour  des  meules  de  la  tête  d’une  bête 
rauve. 

Pigache ,  c  eft  lorfqu’on  voit  au  pied  du  fanglier  qu’il  a  une  pince  i  la  tracQ 
plus  longue  que  l’autre. 

Plain  :l  oifeau  va  de  plain,  plane  ou  rafe  l’air  ,  quand  il  vole  les  ailes  étendues 
oc  lans  les  remuer. 

Plateaux ,  font  les  fientes  des  bêtes  fauves  qui  font  plates  8c  rondes ,  ou  eh 
forme  de  boufats. 

Plume  /  donner  la  plume  à  l’oifeau  ,  c’effc  lui  donner  une  cure  de  plume. 

•'  mettre  l  oifeau  à  poil ,  c’eft  le  drelfer  à  voler  le  gibier  à  poil. 

Pointer  ,  fe  die  de  l’oifeau  qui  s’élève  ou  s’abailfe  d’un  vol  rapide. 

Poivrer  1  oifeau  ,  c’efl  le  laver  avec  de  l’eau  8c  du  poivre  ;  ce  qui  fe  fait  lorf- 
quil  a  la  gale  ou  de  la  vermine  ,  ou  pour  l’aflurer  quand  il  eft  farouche. 

Prendre  Us  devants  ,  c’efl:  quand  on  a  perdu  les  voies  d’une  bête  ,  de  que  l’on 
faic.un  grand  cour  pour  en  rencontrer  d’autres.  C’eft  auffi  quand  le  Veneur  a  rem- 
buciie  une  bête,  qu’il  en  prend  les  devants  avec  fon  limier,  pour  la  détourner 
&  être  afïuré  qu’elle  demeure. 

Quacquecendretzh  le  flux-de- ventre,  8c  le  flux-  de-fang  des  loups  8c  des  chiens. 

Quinteux ,  fe  dit  de  l’oifeau  qui  s’écarte  trop. 

Rabattre  ,  c’eft  lorfqu’un  limier  ou  un  chien  courant  tombe  fur  les  voies  d’une 
bete  qui  va  de  tems  ,  qui  s’en  rebat ,  remonte  8c  en  donne  la  connoiflance  d  ce- 
l.ui  qui  le  mene. 

Ramollir  l’oifeau  ,  c’eft  frotter  fon  pennage  avec  une  éponge  trempée. 

Randonnée ,  c’eft  quand  une  bête  donnée  aux  chiens  ,  tourne  deux  ou  trois 
tours  dans  le  même  lieu. 

Rapprocher  une  bête ,  c’eft  la  parchaffer  avec  les  chiens  courans.  On  fe  ferr  de 
ces  mots  parchaffer  &  rapprocher ,  d  caufe  que  les  chiens  font  obligés  d’aller 
doucement  pour  tenir  la  voie  dlune  bête  qui  eft  paflêe  deux  ou  trois  heures  au¬ 
paravant. 

Rafer ,  fe  dit  ,  i°.  De  l’oifeau  qui  vole  de  plain.  2°.  Du  gibier  qui  fe  tapit 
contre  terre  pour  fe  cacher.  La  perdrix  fe  rafe  quand  elle  apperçoit  l’oifeau  de 
proie. 

Rayer\Qs  voies  d’une  bête  ,  c’eft  faire  une  raie  derrière  le  talon  de  la  bêre;  ce 
qui  ne  fe  doit  faire  qu’d  celle  qu’on  veut  détourner,  pour  la  faire  connoître  d 
ceux  qui  font  au  bois. 

Receller:  la  bête  eft  recellée  quand  elle  demeure  deux  ou  trois  jours  dans  fon 
fort  ou  enceinte  fans  en  fortir. 

Réclamé  8c  réclamer ,  fe  dit  des  oifeaux  de  proie  qu’on  fait  revenir  fur  le  poing 
avec  le  tiroir  8c  la  voix. 

Refuites  ,  font  les  lieux  où  les  bêtes  vont  lorfqu’on  les  chafle. 

Relaiffé ,  fe  dit  duliévre  qui  ,  chafle  par  les  chiens  ,  fe  met  fur  le  ventre. 

Relevée  d’une  bête ,  c’eft  quand  elle  le  leve  8c  fort  du  lieu  où  elle  a  demeuré 
h  jour  pour  aller  fe  repaître. 

Tome  II, 
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Rcmbuchement ,  c’eft  lorfqu’une  bête  eft  entree  dans  le  fort,  &  qu  on  bnfe  fu 

fes  voies  haut  &  bas  de  plulieurs  brifees.  i 

Ripojce ,  elt  le  lieu  où  les  bêtes  fauves  fe  mettent  fur  le  ventre  pour  y  demeu¬ 
rer  &  dormir  le  jour.  „  Sr 

Rcjuèur  ,  c’ett  lorfqu’on  va  chercher  avec  le  limier  la  bete  qu  on  a  courue  ÔC 

brifer  la  veille  au  foir  ,  pour  la  relancer  aux  chiens. 

Ktff'ui  ,  c’eft  le  lieu  où  la  bête  fauve  le  met  pour  s’elTuyer  de  la  rolee  du  ma¬ 
tin  .  avant  que  d’aller  à  la  repoice.  .  c  _ 

Ridées  ,  font  les  fientes  des  bêtes  fauves ,  qui  font  ndees  aux  vieux  cerfs  & 

aux  vieilles  biches  feulement.  ,  A  . 

Rider ,  c'eft  quand  le  chien  fuit  la  voie  d  une  bete  lans  crier. 

Rouée  ,  tête  rouée  ,  fe  dit  des  bêtes  fauves  dont  les  poches  font  ferrees  &  peis 

Saurage  ,  fe  dit  de  la  première  année  d’un  oifeau  ,  tel  qu  il  foit  ,  avant 
qu’il  ait  mué.  L’oifeau  croît  toute  l’année  du  faurage  ,  fou  premier  pennage  eft 

S  Hier ,  c’eft  coudre  avec  une  aiguillée  de  fil  les  paupières  d’un  oifeau  de  proie, 
ce  qu’on  fait  aux  oifeaux  paifagers  dès  qu’on  les  a  pris  ,  afin  qu  ils  ne 
goûte  ,  &  qu’ils  ne  fe  débattent  point. 

Sole  ,  eft  le  milieu  du  deftous  du  pied  des  grandes  betes.  ^ 

Sommées  ,  fe  dit  des  pennes  de  l’oifeau  qui  ont  pris  leur  croit  entier. 

Sor  ,  voyez  faurage .  il  ne  fe  dit  que  des  oifeaux  de  paftage  ,  &  non  des  bran- 

chiers  ni  des  niais.  .  .  .  ,  j„nc  i- 

Souille  ,  c’eft  quand  la  bête  noire  fe  met  fur  le  ventre  dans  1  eau  &  dans  la 

^Suivre,  c’eft  lorfque  le  limier  fuit  les  voies  d’une  bête  qui  va  d’afturance  ;  quand 

elle  fuit  ,  c’eft  la  chafter.  , 

Sur-andouiller ,  eft  un  andouiller  plus  long  que  les  autres.  .  .a 

Sur- aller ,  eft  quand  le  limier  ou  le  chien  courant  pafse  fur  les  voies  d  une  b«te 
fans  en  rabattre  &  fans  en  remontrer  à  celui  qui  le  mene.  /  A 

1  Surneigées ,  font  les  voies  des  bêtes  où  la  neige  a  tombe  ,  de  meme  que  les 

^^Taquet,  iftunebout°d’aisa  fur  lequel  on  frappe  pour  rappeller  l’oifeau  qu’on 

ri°T^«r°,Uc,eft  le  nom  de  l’oifeau  qui  donne  la  troifiéme  attaque  au  héron  dans 

{01Teniri  mont ,  c’eft  lorfque  l’oifeau  fe  fondent  en  l’air  en  attendant  qu’il  dé¬ 
couvre  quelque  proie.  A  , 

Tête  :  faire  la  tête  d’un  oifeau  ,  c  eft  1  accoutumer  au  chaperon. 

Tiercelet ,  c’eft  le  mâle  des  oifeaux  de  proie  :  on  le  nomme  ainfi ,  parcequ  ü 
eft  plus  petit  d’un  tiers  que  la  femelle  de  fon  efpece. 

Tirer  de  longue  ,  c’eft  quand  la  bete  va  lans  s  arrêter. 

Tiroir  ,  c’eft  proprement  une  paire  d’ ailes  de  chapon  ou  de  dindon  ,  qui 
fert  aux  Fauconniers  à  rendre  leurs  oifeaux  gracieux  ,  &  a  les  rappeller  au 

poing.  , 

Toucher  au  bois  ,  voyez  Freouer 

Trace  ,  empreinte  du  pied  des  bêtes  noires.  . 

Train  ,  c’eft  la  trace  du  vol  de  l’oifeau  ;  &  quand  on  le  fait  devancer  p~r  UR 

omre  oifeau  drefsé  ,  c’eft  lui  faire  le  train.  ,  . 

"  jrait  s  eft  U  corde  de  crin  attachée  à  la  botte  du  limier  qu’on  mene  au  bo  s* 
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I  roches  ,  fumées  a  demi  formées.  y 

_  [°Uc;  aIifr  a  la  troile  5  c’eft  découpler  les  chiens  dans  un  pavs  de  bois  , 

tourner  &  anCer  une  <lue  Pon  veut  courre  ,  fans  avoir  été  la  dé- 

Vannes  ,  font  des  fumées  de  bêtes  fauves  ,  légères  Ôc  mal  prefTées. 
armes ,  grandes  plumes  des  ailes  des  oifeaux  de  proie. 

Vautrait ,  chalïe  des  bêtes  noires  avec  les  mâtins. 

plus  aifëes  A  forcer t6mS  °U  *eS  ^tes  *°nt  plus  en  cila‘r  »  ““Heures  à  manger,  & 
eœ’ponerf  ^  ^  ^  ^  ’’°ifeaU  qU‘  k  pUÎ‘ au  vent  ’  &  1ui  s>  laiire  quelquefois 
iuxZïut  h“au  ’,bTet'?  d'5ifeleu;  un  peu  longue  ,  garnie  de  quatre  piquets , 

t‘  mm!-‘r  1  baguette garnie  de  trois  piquets  ,  avec  des  ficelles  auxquelles 
on  attache  un  oifeau  vivant  qui  ,  étain  lié ,  s’appelle  meute.  4 

enmller  ,  c’eft  lorfque  les  bêtes  noires  fuivent  du  boutoir  la  trace  des  mulots 
pour  dénicher  leurs  magafins. 

I  9  C  eftJ’anncau  ou  plaque  qu’on  attache  au  pied  de  l’oifeau  ,  ôc  fur 

lequel  eft  I  empreinte  des  armes  du  Maître. 

Viandis  ,  pâture  des  bêtes  fauves.  Les  biches  font  gourmandes  ôc  fracaffent  le 
bois  :  voyez  Hardies.  Les  cerfs  ne  viahdent  qu  a  la  pointe  du  bois  ,  Ôc  on  ne  les 
reconnoit  qu’à  leur  viandis  féparé  des  autres. 

Vilain  ,  fe  dit  de  1  oifeau  qui  ne  cha!fe  que  pour  la  cuifine.  Les  milans  ôc  les 
Corbeaux  font  des  vilains  f  qui  ne  combattent  que  les  poulets.  ’ 

dr^e  gibier C  ^  l  équipage  deS  cIîiens  &  des  oifeaux  de  proie  qui  fervent  â  pren- 

II  y  a  des  vols  pour  le  héron  ,  pour  le  milan  royal  ,  pour  le  milan  noir ,  pour 
butes  ,  pour  faux  perdreaux  ,  cercelles,  hiboux  3  corbeaux  ,  choucas  ,  courlis 
cinnepetieres  ,  ôc  pour  les  champs  &  les  lièvres.  Il  y  a  des  éperviers  pour  les  mer¬ 
les  &  les  perdrix  les  cormorans  pour  voler  fur  les  rivières. 

Le  vol  pour  le  gros  fe  fait  fur  les  oifeaux  de  fort  ôc  de  cuifine  ,  comme  oies 
grues,  ôec.  Le  vol  du  milan  fe  fait  avec  quatre  oifeaux  :  on  lui  donne  première¬ 
ment  un  iacret  ,  puis  deux  facres ,  &  enfuite  un  gerfaut.  Au  vol  du  héron  on  ne 
s  en  ferr  que  de  trois  :  le  premier  fe  nomme  haufle-pied  ,  qui  le  va  chatouiller  & 
le  raie  hautier  :  le  fécond  qu’on  jette  ail  fecoürs,  s’appelle  totnbijfeur  le  troi- 
lieme  s'appelle  teneur  ,  qui  eft  pour  l'ordinaire  un  gerfaut. 

r°l>k  dit  de  la  maniéré  de  voler  fur  le  gibier.  On  appelle  volera  la  roife  Iorf- 
que  l’oifeau part  du  poing  à  rire  d’aîle  ,  pourfuivant  la  perdrix  au  courir  qu’elle 
hait  de  terre.  Vol  à  la  fource  ,  autrement  dit  vol  à  leve-cul  ,  fe  dit  quand  la  per¬ 
drix  part ,  ou  qu’on  fait  partir  le  héron.  Vol  à  la  renverfe,  fe  dit  au  renverfer  des 
perdrix  a  vau  le  vent.  Vol  à  la  couverte  ,  c’eft  celui  qui  fe  fait  lorfqu’on  appro¬ 
che  le  gibier  à  couvert  dernere  quelque  haie.  *  ‘ 

Voler- ,  fignifie  prendre  ou  pourfuivre  legibier  avec  des  oifeaux  de  proie.  Voler 
de  poing  en  fort  ,  c  eft  quand  on  jetre  les  oifeaux  de  poing  après  le  gibier.  Voler 
en  troupe ,  c’eft  quand  on  jette  plufteurs  oifeaux  â  la  fois. Voler  en  rondon  c’eft 
lorfqu’un  oifeau  vole  en  tournant  au  deffus  de  la  proie.  Voler  en  long,  c’eft’voler 
a  droite  ligne  ,  ce  qui  arrive  lorfque  l’oifeau  a  envie  de  dérober  fes  bonnettes.  Vo- 

ler  en  pointe,  c’eft  quand  l 'oifeau  de  proie  va  d’un  vol  rapide  en  s’élevant  ou  en 
s  abaiüant. 

Volerie  :  la  haute  volerie  ,  eft  celle  du  faucon  fur  le  héron  ,  le  canard  ôc  la 
grue  ;  ôc  du  gerfaut  fur  le  facre  ôc  le  milan.  La  baffe  volerie  ,  eft  le  lanier  le 
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laneret  ,  &  le  tiercelet  de  faucon  ,  qui  exerce  la  balle  volerie  >  ou  volerie  des 
claamps  fur  les  tailans  ,  les  perdrix  ,  les  cailles  ,  & c. 

Vuider ,  c’eft  purger  l’oifeau  :  &  faire,  vuider  le  gibier ,  c’ell  le  taire  partir  quand 
Iss  oifeaux  font  montés  &  détournés. 


CHAPITRE  XVIII. 


Du  Droit  de  Chajfe . 

E  droit  eft  noble  &  piquant  :  fouvent  il  engage  trop  avant  ceux  qui  veulenî 
ou  l’érendre  ,  ou  l’altérer. 

Par  le  Droit  naturel ,  la  prife  d’une  bête  fauvage  eft  permife.  La  challe  libre 
&  fouvent  néceffaire  dans  les  premiers  ficelés  >  eft  encore  permife  par  le  Droit 
Romain  ,  même  fur  l’héritage  d’autrui ,  quand  le  Propriétaire  ne  l’empeche  pas. 
Nos  Rois ,  jufques  bien  avant  dans  la  troifiéme  race  ,  ne  l’ont  interdite  que  dans 
leurs  forêts.  Mais  comme  le  Souverain  peut ,  ou  comme  Seigneur  des  choies 
publiques  qui  ne  font  à  perfonne  ,  ou  du  moins  comme  difpenlaieur  des  Loix  , 
en  taire  qui  reftraignent  l’ufage  de  ces  chofes  à  certaines  perfonnes  ,  tems  &C 
lieux  ;  c’eft  à  préfent  une  Jurisprudence  reçue  en  France ,  en  Elpagne  &  en  Alle¬ 
magne  ,  que  le  Souverain  feul  a  le  droit  primitif  de  challe  ;  enforte  que  tous  les 
autres  le  tiennent  de  lui  par  féodation ,  par  concefiion  ou  par  privilège. 

A  qui  il  eji  permis  de  chaffer. 

Comme  la  chalTe  eft  une  image  de  la  guerre  ,  elle  eft  défendue  aux  Payfans  , 
aux  Artifans  &  aux  Marchands  ,  &  elle  elt  réfervée  aux  Nobles  non  point  pour 
orner  le  croc  &  faire  dégât  dans  les  terres  ,  mais  pour  leur  apprendre  à  combat¬ 
tre  de  vueflej  &d’agilité  avec  les  bêtes  qui  percent;  de  force  &  de  hardiefle,  avec 
celles  qui  fe  défendent  ou  qui  attaquent  ;  de  finelle  d’invention  ,  avec  celles 
qui  rufent. 

Parmi  les  nobles  à  qui  la  challe  elt  permife  ,  font  compris  les  annoblis  & 
même  les  Roturiers  qui  ont  Fief  ou  Haute-Jultice. 

Quant  aux  Bourgeois  diltingués  qui  vivent  de  leurs  rentes  ,  e’eft  une  queltion 
«ils  peuvent  chaffer.  L’Ordonnance  de  1669  ,  &  celles  qui  défendent  le  port  des 
armes  ,  femblent  leur  être  contraires  à  la  lettre  ;  mais  1  eiprit  de  ces  Loix  paroi* 
leur  être  plus  favorable. 

La  challe  n’a  été  interdite  aux  Payfans  ,  Artifans  &  Marchands  ,fuivant  l’ex- 
prelfion  des  Ordonnances  ,  qu’afin  que  le  labour  &  les  arts  &  métiers  ne  foient 
pas  négligés;  ce  qui  n’a  point  d’application  aux  Bourgeois  vrvans  noblement, 
Ôc  généralement  à  tous  Officiers  de  Robe  ,  Avocats  ,  Médecins  ,  &c.  En  effet  , 
l’Ordonnance  de  H96  &c  autres  ,  que  celle  de  1669  rappelle  ,  en  ordonnant 
l’exécution  des  précédentes  ,  réferve  la  liberté  de  la  chalTe  aux  Bourgeois  vi- 
vans  de  leurs  pojjefjïons  &  rentes.  Ces  fortes  de  Bourgeois  étoient  encore  quali¬ 
fiés  Nobles-Hommes  dans  les  Aétes  du  dernier  fiécle  :  &  in  eo  non  ejl  deteriorcon- 
ditio  eorurn  ,  qui  pofleros  habere  nobiles  merentur ,  quàm  eorumqui  parentes  nobiUs 
habuerunt ,  comme  dit  Pline  le  Panégyrifte;  d’autant  plus  que  l’Ordonnance, 
(après  avoir  parlé  des  non  Nobles  ,  y  ajoute  ceux  qui  nont  point  Droit  de  Chajfe  j 
ce  qui  n’eft  par  confisquent  que  pour  ceux  des  non  nobles  qui  font  de  profefïïon 
méchanique ,  puifque  les  autres  ont  le  Droit  de  Chajfe  par  les  Ordonnances  anté¬ 
rieures,  auxquelles  celle-ci  ne  déroge  pas  en  ce  point.  Quoiqu’il  en  fpit ,  il  a  étçr 
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jngequ  ils  peuvent  chafler aux  lapins  dans  leurs  bois  Sc  terres  ,'fans  nue  le  Sei¬ 
gneur  du  Fief  puifle  les  en  empêcher.  1 

Il  y  a  une  Déclaration  particulière  pour  les  Habitans  du  Languedoc  ,  qui  leur 
permet  la  chaffe  indéfiniment.  5  1 

Les  Employés  des  Fermes  ne  peuvent  point  chafier  ni  mener  chiens  avec  eux, 
m  meme  porter  Fur  eux  de  menu  plomb  fous  quelque  prétexte  que  ce  foit  :  Sc 

,  .IVAenr  porter  leurs  bandoulières  garnies  de  fieurs  de-lys  delîus  ou  dellous 
leur  julte-au-corps.  * 

Les  Régifleurs  du  Domaine  ,  ni  les  Fermiers  Judiciaires  ou  autres  ,  ne  peu¬ 
vent  ni  chafier  ,  ni  affermer  la  chaffe. 

On  demande  s’il  peut  être  convenu  entre  un  Seigneur  Sc  un  Particulier  ,  que 
ce  ui-ci  chaffe  fui  la  tene  ?  L  Ordonnance  de  1669  lemble  l’autorifer  :  mais  il 
faut  diihnguer  fi.  cette  convention  eft  avant  les  Ordonnances,  qui  ont  interdit  la 
faculté  naturelle  de  la  chaire  ;  c  ecoit  un  ade  de  commerce  ,  elle  eft  devenue  une 
charge  de  la  terre  de  du  fief  que  l’Ordonnance  n’a  pas  Fuppnmée  ,  Sc  le  Roi  en 
feconnoit  de  telles  dans  les  forêts  :  mais  fi  cette  convention  étoitpoftérieure  aux 
Ordonnances,  ce  feroit  une  difpenfe  contre  les  Ordonnances  ,  que  les  Particu¬ 
liers  ne  peuvent  fe  donner. 

Le  port  des  armes  ne  regarde  que  les  Juges  Royaux  ,  Sc  non  ceux  des  Sei¬ 
gneurs  Hauts-Jufticiers. 

Comme  le  droit  de  chaffe  neft  qu’une  faculté  perfonnelle  ,  on  ne  peur  ni  l’af- 
,  fermer ,  ni  le.comprendre  dans  les  baux  d’une  terre  :  on  peut  feulement  y  com¬ 
mettre  un  Domeftique.  ou  autre  ,  dont  le  commettant  demeure  refponfable  ,  Sc 
qui  doit  faire  enregiftrer  fa  commiflion  dans  la  Maîtrife  du  lien.  Le  droit  de  pê¬ 
che  eft  différent ,  on  l’afferme  ainfi  que  les  pêcheries  Sc  garennes. 

Dn  quels  endroits  il  eft  permis  de  chu  fer. 

Tous  Seigneurs  Gentilshommes  Sc  Nobles  peuvent  chaffer  noblement ,  c’eft- 
a-dire  a  force  de  chiens  Sc  d’oifeaux ,  dans  leurs  forêts  ,  bluffons  ,  garennes  Sc 
plaines  ,  pourvu  que  ces  lieux  foient  éloignées  d’une  lieue  au  moins  desplaifirs 
du  Roi  ;  quand  ils  en  font  à  trois  lieues  ,  ils  peuvent  y  chaffer  aux  chevreuils 
Sc  autres  bêtes  noires. 

Ils  peuvent  auffi  tirer  fur  toutes  fortes  d’oifeaux  de  paffage  Sc  de  gibier,  à  une 
lieue  des  plaifirs  du  Roi ,  tant  fur  leurs  terres  que  fur  les  étangs  ,  marais  Sc  riviè¬ 
res  du  Roi  ,  excepté  toujours  le  cerf,  la  biche* de  le  faon. 

Les  Gentilshommes  qui  n’ont  ni  Juftice,  ni  droit  de  chaffe,  ne  peuvent  tirer 
au  fufil  que  dans  l’enclos  de  leurs  maifons  pour  s’exercer. 

Le  Parlement  de  Paris  permet  à  chacun,  noble  ou  non,  de  chafler  au  lapin  fur 
les  terres  Sc  bois. 

Le  Seigneur  du  fief ,  noble  ou  non  ,  eft  celui  qui  a  pleinement  le  droit  de 
chafse  ,  comme  droit  réel  Sc  fruit  cafuel  qui  lui  appartient  dans  toute  l’étendue 
de  fon  fief. 

Le  Haut-Jufticier  1  a  par  privilège  perfonnel ,  Sc  par  conféquent  modérément 
dans  toute  1  etendue  de  fa  Haute-Juftice  Sc  de  fon  reflorr  pour  lui  Sc  fa  compa¬ 
gnie  ,  mais  il  ne  peut  ni  y  mener  aucun  Domeftique  ,  ni  y  envoyer  chafser  hors 
fia  préfence;  encore  moins  empêcher  le  Seigneur  du  fief  d  y  chafser ,  lui,  fes  en- 
fans  ou  amis  ,  ni  même  fes  Gardes  ,  quand  ils  font  commis  ad  hoc.  Si  la  Haure- 
Juftice  eft  divifée  ,  celui  qui  a  la  principale  portion  ,  ou  qui  a  ,  en  cas  d’égalité  , 
Ja  part  de  l’aîné  ,  a  feul  le  privilège  de  chafser  dans  l’étendue  de  la  Juftice  ,  les 
autres  Co-Jufticiers  n’y  ont  droit  que  dans  leur  fief ,  s’ils  en  ont. 

£omme  l’Ordonnance  donne  la  faculté  de  chafser  à  celui  qui  a  la  Haute- 
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Juftice  ,  Sc  qu’elle  ne  parle  pas  de  celui  qui  a  le  refsorr  ou  la  fuzeraineté ,  il  fem- 
ble  que  le  Seigneur  dominant  ne  peuc  poinc  chafser  fur  les  fiefs  de  fes  Vafsaux, 
cependant  c’eft  choie  jugée  qu’il  le  peut  eii  perfonne  lui  Sc  Tes  enfans,  parceque 
fa  féodalité  comprend  les  arriérés  fiefs. 

Les  Officiers  de  la  Venerie  ne  peuvent  aller  chafser  fur  les  terres  des  Hauts- 
Jufticiers  ,  que  quand  le  Roi  y  eft  en  perfonne. 

Un  fimple  Gentilhomme  qui  n’eft  point  Seigneurie  fief,  peut-il  chafser  fur 
fes  terres  ?  Si  elles  font  en  franc-aleu  ,  foit  noble  ou  même  roturier ,  il  le  peut, 
parcequ’il  a  qualité  ,  Sc  perfonne  n’a  droit  de  i’y  controller.  Autre  choie  eft  h 
elles  relèvent  en  roture,  l’intérêt  Sc  le  droit  du  Seigneur  du  fief  s’y  oppofent  ; 
l’Ordonnance  qui  n’y  accorde  le  privilège  de  la  chaise  qu’à  la  perfonne  du  Haut- 
Jufticier ,  paroît  décider  pour  le  Seigneur  du  fief;  Sc  le  Gentilhomme  tenancier 
doit  fe  réduire  aux  lapins,  ou  s’exercer  dans  l’enclos  de  fa  maifon ,  comme  porte 
la  Déclaration  de  1604. 

On  toléré  aux  Seigneurs  du  fief  d’y  faire  la  chafse  par  leurs  Gardesou  Domefti- 
ques  eux  non  préfens  ;  quoique  par  l’Ordonnance  de  1604  ,  tous  ceux  qui  ont 
droit  de  chafse  ,  quand  ils  ne  peuvent  ou  ne  veulent  pas  en  jouir  par  eux  memes 
comme  les  Infirmes  ,  les  Veuves  ,  les  Maifons  Religieufes  Sc.  les  Ecclefiafti- 
ques  à  qui  la  chafse  eft  défendue  ,  foient  obligés  de  nommer  à  la  Maîtrife  du 
lieu  un  homme  qui  chafse  pour  eux  en  leur  préfence  Sc  non  autrement  ,  duquel 
homme  ils  demeurent  refponfables  :  car  la  permiffion  de  chafser  eft  accordée 
aux  Nobles  Sc  Seigneurs  du  fief  pour  l’exercice  Sc  le  pafse-tems  ,  Sc  non  pour  en 
faire  profit  eftifnable  en  deniers.  A  l’étroite  rigueur  ,  le  Seigneur  de  fief  ne  peut 
faire  chafser  par  fes  domeftiques'qu’en  fa  préfence,  quoique  I’ufagefoit  contraire, 
d’autant  plus  que  le  Haut- Jufticier  qui  n’a  lui  même  que  la  faculté  perfonnelie 
de  chafser  fur  le  fief,  11’a  pas  droit  de  controller  la  conduite  du  Propriétaire  du 
fief. 

Un  gibier  levé  fur  les  terres  d’un  Seigneur  ,  peut-il  fe  fuivre  fur  la  terre  d’au¬ 
trui  ?  L’affirmative  a  été  jugée  par  la  fuite  d’un  fanglier  julques  fur  le  fief  domi¬ 
nant.  En  effet,  quand  c’eft  une  chafse  à  cor  &  à  cri,  &  fans  fraude,  on  ne  fanroit 
en  Elire  un  crime  à  celui  qui  ne  s’eft  point  arrêté ,  Sc  qui  peut-  être  n’auroit  pu  ar¬ 
rêter  ni  chevaux, ni  chiens.  La  chofe peut-être  différente  pour  la  chafse  au  fufil  : 
car  enfin  chacun  doit  connoître  fon  terrein  ;  chaque  fief  a  fes  fruits  Sc  fes  droits 
bornés  avec  fon  territoire  ;  &  je  fuis  en  droit  de  repoufser  celui  qui  vient  chafser 
à  ma  porte  ,  ou  pêcher  fur  mon  rivage  :  Nov.  Lion.  5 6 .  Cependant  la  politefse 
Françoife  permet  la  fuite  du  gibier  avec  fa  bienfeance  Sc  modération  ,  Sc  fin  y  a 
que  les  circonftances  d’impolitefse  ou  de  récidivé  qui  piquent  au  jeu  Sc  qui  font 
réprouvées. 

Dans  la  plupart  des  villes  de  Province  ,  les  Bourgeois  ont  la  chafse  libre  dans 
les  marais  Sc  banlieue  de  leur  ville  ,  parceque  ce  font  ordinairement  des  francs- 
aïeux  ou  franches  bourgeoifies  concédées  pleinement  à  la  communauté  des  ha*  1- 
tans,  avec  les  Ordonnances  qui  ont  limité  la  chafse  en  faveur  des  Seigneurs  féo¬ 
daux  ou  Hauts- Jufticiers. 

Il  n’eft  point  permis  de  chafser  dans  les  huit  grandes  Capitaineries  Royales  , 
ni  dans  les  bois  Sc.  plaines  du  Roi  ,  fans  une  permiffion  dont  on  11e  peut  ufer 
qu’en  perfonne  ,  Sc  après  qu’elle  a  été  enregiftrée  dans  la  Maîtrife  générale  ou 
particulière  du  lieu. 


T ems ,  Armes  &  Bêles  auxquelles  il  eft  défendu  de  chajfcr. 

I.  Pour  la  confervarion  du  gibier  gros  Sc  menu  ,  on  ne  doit  point  enafser  au 
cerf  depuis  le  mois  de  Mai  jufqu’à  la  mi-Septembre  ,  ni  aux  perdrix  ,  f  ailans  Sc 


I V  h  RT  II  v.-  II.  C  il  A  I>  XVIII.  Droits  Je  ChafTe  &e  ,,, 
cailla  avant  le  mois  d  Août.  Il  faut  fur  tout  répéter  les  bêtes  fauves  depuis  il 
J  Mil  |uj  1“  en  JuiUet  .  ftul  elt  le  tems  ae  la  faonaifon  &  du  brout ,  &  ne  laif- 
fer  entrer  dans  le  oo,s  m  chiens  ,  m  beftiaux  pacagers  ,  afin  que  les  faons  de  toute 
paille  naître  ,  brouter  Ôc  Ig  forciher. 

U  elt  détendu  de  vendre  &  d'expofer  en  vente  ,  foir  en  pâté ,  foit  en  poil  ou 

a  ,  „  a  ’  a  jCUn  ‘eVre  depu,ls  le  pcem,er  lour  de  Carême  julqu 'à  la  fin  de  Juin ,  ni 
aucune  perdrix  depuis  le  meme  tems  jufquala  fin  de  Juillet.  .1  y  a  des  pays  où  il 

falfanS’  “  ft-o'-4uis  le 

d’oknv  ,"Ii-  dréfendu  df  prfendte  ’  dans  les  Yas  du  Roi .  aucuns  =*«  OU  nids 
il Tl’j  Ihrvent  a  !a  fauconnerie  &  à  lautourferie  :  &  partout  ailleurs 

élever  f  d“  de  Pre'ldre  aUCUnS  œufs  de  callles  >  fa'fans  >  Perdrlx  >  &  d’en 

t1S  ‘es,C:1Pilaineri«  loyales  on  ne  peut  pas  faucher  les  foins  &  fain  foins 

Zr  Z  ,  S '/evani  ’  3,15  P5™'111™  du  Capitaine  des  Chaires ,  *  cela  pour  confer- 
ver  es  œufs  &  les  petits  des  perdrix  &  autres  oifeaux  qui  y  pondent  &  couvent. 

ar  >1  meme  îai  on  on  ne  doit  pas  fouffrir  des  cueilleufes  d’herbes  dans  les  bleds 
avant  la  5.  Jean.  Le  meme  dans  les  endroits  bien  confervés  &  dont  on  eft  les 
niairres,  avant  de  couper  aucun  foin  ,  bourgogne  ou  grain  ,  on  va  marquer  avec 
es  barons,  tous  les  nids  de  perdrix ,  faifans  ou  cailles  ,  &  on  lailTe  le  foin  ou 
grain  fur  pied  autour  de  chaque  nid  ,  à  la  longueur  de  quatre  à  fix  pieds  ,  pour 
la  confervanon  de  ce  gibier.  r 

Pour  la  confervation  des  biens  de  la  terre,  la  clialTe  eft  défendue  dans  les  bleds 
&  autres  grains  depuis  qu'ils  font  en  tuyau  ,  &  dans  les  vignes  depuis  le  premier 
iVIai  juiqu  a  ce  que  la  récolté  en  foit  faite. 

II.  Les  cerfs,  biches  &  faons  font  réfervés  par-tour  au  Roi  &  aux  Princes. 

Le  chevreuil  &  les  beces  noires  le  font  auffi  dans  les  trois  lieues  de  diftance  de 
leurs  plaiurs. 

Cependant  dans  les  Provinces  éloignées  où  ces  bêtes  fauvages  deviendront 
très  nunibles  par  leur  grand  nombre  ,  les  Coutumes  permettent  de  les  chalîer  5c 
tuer  en  portant  au  Seigneur  la  hure  du  fanglier  ,  l’épaule  droite  du  cerf  5c  h 
tete  de  1  ours.  s 

HL  La  chaire  aux. chiens  couchans  eft  interdire  par-rour,  pareeque  c’eft  une 
enafie  cuihniere  qui  détruit  tout  le  gibier. 

Il  n’eft  pas  permis  de  tirer  en  volant  à  trois  lieues  près  des  plaifirs  du  Roi 
L’ulage  &  la  fabrique  des  armes  à  feu  ,  brifées  par  la  crofTe  ou  par  le  canon  ' 
des  cannes  ou  bâtons  creufés  ,  eft  auftî  défendu.  ’ 

On  ne  doit  mener  ni  laifter  vaguer  aucuns  mâtins  ni  chiens  de  Berger  qu’en 
lelle  ,  ou  qu’ils  n’aient  le  jarret  coupé.  1 

Il  faut  une  permiffion  tant  du  Maître  du  fonds  que  de  la  Maîtrife  du  lieu  pour 
châtier  ,  ou  tendre  aux  oifeaux  de  pafîage.  1 

L  affût  eft  une  espece  de  braconnerie  ,  qui  eft  par  conféquenr  défendue  *  car 
braconner,  ou,  comrnedifent  les  Anciens ,  téj tirer ,  n’eft  autre  chofe  quedechalTèr 
vilainement  fans  chiens  ni  oifeaux  ■  &  rien  ne  détruit  tant  le  gibier  que  la  bra¬ 
connerie.  n 

Les  collets  ,  pans  de  rets  bricoles  &  traîneaux  ,  font  des  engins  de  bracon¬ 
nerie  défendus  ,  ainh  que  la  tonnelle  ,  qui  eft  une  figure  de  cheval  ou  de  bœuf 
peint  fur  toile  ,  que  .e  Chafleur  porte  en  tournant  autour  des  perdrix  ,  pour  les 
prendre  dans  fes  filets.  L’ufagc  de  la  tirafse  eft  auffi  défendu  ,  parcequ’elle  dé¬ 
peuple  trop ,  on  y  prend  des  compagnies  entières  de  perdreaux  ,  fr  jofqu  a  des 
lievres  :  5c  c  eft  pour  i  empêcher  apres  la  récolté  ?  que  dans  les  Capitaineries 
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Royales  on  oblige  les  payfans  de  ficher  cinq  épines  fur  chaque  arpent  des  terres 
qu’ils  dépouillent. 

Au  furplus,  voyez  ce  qui  a  déjà  été  dit  de  la  Chafse  au  commencemenî 
du  Chapicre  premier  de  ce  Livre  ,  page  55)0. 

Officiers  &  Gardes  de  ChaJJe. 

Les  Officiers  des  Eaux  8c  Forêts  8c  Chafses  doivent  être  reçus  tous  a  la  Ta- 
Me  de  Marbre  où  refsortit  l’appel  de  leurs  Jugemens  :  autrement  toutes  leurs 
Sentences  8c  Aéles  de  Jurifdiétion  font  nuis  ,  8c  ils  ne  peuvent  pas  recevoir  de 
Gardes  capables  de  faire  des  rapports  qui  faflent  foi  ,  puifqu’eux  memes  ne  font 
pas  inftitués  valablement.  Au  Parlement  de  Paris,  on  en  excepte  les  anciennes 
Pairies. 

Les  Subalternes,  c’eft  à- dire  le  Greffier  ,  les  Gardes ,  Exempts  de  Gardes  8c 
Arpenteurs ,  peuvent  être  reçus  en  la  Maîtrife  particulière  \  mais  ils  doivent  etre 
tous  âgés  de  vingt-cinq  ans ,  pour  que  leurs  Actes  8c  Procès-verbaux  aient  force 

foi.  .  . 

Les  Officiers  font  compris  comme  les  autres  Particuliers ,  dans  les  derenfes  de 
chafser.  , 

Les  Gardes  ne  peuvent  porter  le  fufd  que  quand  ils  les  accompagnent.  Il  n  el 
point  permis  à  ces  Gardes  de  chafser ,  ni  de  mener  aucuns  chiens  ;  &  ils  n  ont 
pas  le  droit  ni  de  défarmer  les  Chafseurs,  ni  d'entrer  dans  les  maifons  tous  pré¬ 
texte  d’y  faire  perquifition  d’armes  à  feu  8c  de  gibier.  Les  Prévôts  meme  de 
Maréchaufsée  n’ont  le  droit  d’entrer  dans  les  maifons  que  dans  deux  cas,,  ou  a 
la  fuite  d’un  flagrant  délit,  ou  après  une  plainte  8c  information  faite.  Ceft 
rendre  juftice  à  foi  même  8c  chercher  malheur ,  que  de  défarmer  le  Chafsear  ; 
8c  dans  ce  cas ,  les  J uges  fupérieurs  mettent  les  Parties  hors  de  Cours  fur  le  tout , 
dépens  compenfés. 

Il  eft  défendu  d’obtenir  des  Monitoires  pour  Amples  faits  de  chafse  :  on  ne 
doit  pas  même  les  inftruire  au  criminel  ,  fur-tout  contre  gens  qui  ne  iont  pas 
d’une  profeflîon  méchanique.  A  la  Table  de  Marbre  de  Paris  ,  on  ne  permet  la 
voie  de  l’information  que  pour  connoître  les  Chafseurs  que  le  Procès- veroal 
du  Garde  qualifie  d’inconnus. 

Il  faut  être  Seigneur  de  fief  pour  établir  des  Gardes-chafse  :  à  la  différence  des 
Gardes-bois,  que  chacun  peut  faire  recevoir  en  Juftice  pour  la  conlervation  de 
fbs  biens. 

La  peine  de  la  chafse  eft  l’amende  fixée  par  l’Ordonnance  ,  8c  il  n  y  a  point, 
pour  fait  de  chafse  ,  de  rellitution  outre  l’amende  ,  comme  il  y  en  a  pour  délits 
de  bois.  .  .  . 

L’amende  tourne  au  profit  du  Seigneur  ou  du  Roi  ,  en  la  Juftice  duquel  on  a 
plaidé  en  première  inftance  :  8c  elle  tient  lieu  de  dépens  ,  fuivant  la  Jurilpru- 
dence  du  Parlement  de  Paris  ,  qui  ne  permet  pas  qu’on  en  adjuge  aucuns  aux 
Procureurs  du  Roi  ,  ni  aux  Procureurs  Fifcaux  des  Seigneurs  qui  plaident  dans 
leurs  propres  Juftices ,  au  civil  ni  au  criminel  ,  en  leurs  noms  ni  aux  noms  des 
Procureurs  du  Roi  ou  Fifcaux  ,  à  moins  que  la  Coutume  du  lieu  n’ait  une  dil- 
potition  contraire  :  8c  ce  font  les  Procureurs  Fifcaux  qui  doivent  agir  8c  inftruue 
dans  leur  Juftice  en  leurs  noms  de  Procureurs  Fifcaux  ,  8c  non  pas  au  nom  des 
Seigneurs.  De  même ,  les  Procureurs  du  Roi  ou  les  Procureurs  Fifcaux  n  ob¬ 
tiennent  jamais  de  condamnation  de  dépens  ,  à  moins  que  la  Coutume  du  lu  a 
n’en  ordonne  autrement  :  auffi  ne  les  condamne-t  on  jamais  aux  dépens  ,  qiU‘\ 
iis  ont  agi  fur  des  procès  verbaux  ,  ou  rapports,  ou  fur  des  dénonciations  juridi¬ 
ques, 
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du  Confeil  d’Etat'  deTss^  *  ^  Ctendue  au  Patlemenc  de  Touloufe  par  Atrêc 

no,>d«TeSdmaderes^  ^  Tab>5*  Marbre  du  Palais  a  Paris ,  cou- 
quelle  a  droit  d’en  connoiirp1”1  ’  orct5  ^  Chafses  par  appel.  Elle  prétend  même 
renceavec  tous  les  Jupes  nnrR1  premiere  ^ftance  par  prévention  &  par  concur- 
pouvoir  recevoir  des  fa rA  '  °^aux  que  Seigneuriaux  ,  &  conféquemment  de 
BasOufticie?r’ilt^?aYrlSrl''tOUt’  “È.me  deles  faire  par  le  Haut  ou 

de  Paris  que  dans  celle  des  ornm^!tre>  ^  cela  tant  dans  1  étendue  du  Parlement 
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la  Table  de  Marbre  n’a  ni  ‘  ,  ement  ^  au  Confeil ,  on  juge  que  la  Chambre  de 

Itérés  ou  Gruries ,  foie  Royale^^foî^Sei^neurialeT11'6  ^  paC“CU' 


CHAPITRE 


X  I  X. 


N  Des  Droits  de  Garenne  ,  de  Parc  &  de  Colombier. 

forêrs  c  aVCMS  ^  ici  les  animaux  dans  leur  liberté  naturelle  habiter  les 

de  e  v  cLTrPlBtieS  ?  leS  fIrS>  &  Tès  avoir  déC^é  Ies  différentes  m  nie  es 
ou  re  «irpe  '  *  ,prendre  5  11  n,OUS  reile  à  les  fuivre  jufques  dans  certains  lieux 
voir"  loir  n  0U  °n  SS  nJ6C  P01^  C-S  co.nferver  en  vie  ,  fou  pour  le  plaifir  de  les  y 

Pour  en°tirer  dtfprofit^6  3  ^  ^  ^  &  P'US  d.verttfsanL  ,  fou  S 

renfernY!  Peux  Pu!lenc  nommés  anciennement  du  mot  générique  vivarïa  comme 
«au’iKé?n;lT‘1f0jteSdanlmaU,Xviyans:  on  les  ttppella  ensuite  roberarw  par! 

coûter  de  mûri ^  fût°  étabU6  &  &  P!:!ncll«  de  chêne ,  avant  que  l’ufage  de  lès  en- 
Qu’ils  rpnf  •  lt  et,  "  »  &  endn  on  les  diftingua  par  les  efpéces  d’animaux 
des  liévresC&  de^l^  eP°ra?l£ï  >  Pour  tous  les  quadrupèdes,  pareeque  le  nombre 


Article  P 


R  E  M  I  E  R. 


Droit  de  Parc. 

L’ufage  en  eft  fort  ancien  :  des  Rois  de  Perfe  il  oafsa  aux  Romane  r  r  • 

?TaUt  >  h°mme  d?  R0beJ  f“  le  Potier  qui  en  fiPr  un  de  qi  ”me  3Vptfe“ 
Lofcane  ,  pour  y  renfermer  des  bêtes  tant  privées  que  fauvapes  II  v  o  Ln 
que  ce  meme  ufage  a  pafsé  d’Italie  dans  les  autres  parties  de  l’Europe.  Les  Anglais 

”£.”&rK”  ls.“™  «— >  “'‘y  *■  -  »*S 

J"  qra"ce  ’  11  n’eft  ralt  mention  d’aucun  parc  avant  Philippe  Augufte  oui  fit 

“ 1,  qtei“  “ôi  d?A’  ?  ,e  PeUPc'a  de  ?°nS’  dC  ^fs  ’  daimV&qUche-C 
tain*  À-’  ït  ’  R  d  Yg'eterre  >  fir  Pendre  en  Normandie  &  en  Aqni- 

cot“erf  Ce  ‘11“!  f  XT  Pir  laSeT  dans  “n,  feul  Srand  navire  ingénienfement 
S™  de  M  A  -A  l  "em?ue  en  France  ïufques  fous  François  f,  qui  bâtit  le 
'  jc;,d  //Udrld  *  &  ht  °  parC  de  CouIo3!,e  »  fon  retour  d'Efpagne  en  i  jaS. 
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Il  commença  enfuice  le  Château  de  Charnbor  ,&  en  fit  le  parc  qui  a  fept  Iteues 
de  tour  Henri  IV.  fit  faire  celui  de  Moufleaux  ,  proche  du  magnifique  Château 
qu’il  y  avoit  fait  conftruire.  Et  enfin  font  venus  les  fuperbes  parcs  de  Verlailles  , 

de^MHfons  Royales,  l’ufage  des  parcs  a  enfin  pafTé  en  France  â  celles  des 
Princes  &  des  Seigneurs  ,  &  même  jufqu  a  celles  des  riches  Particuliers.  On  n 
voit  à  préfent  prefqu’aucune  Terre  un  peu  confiderab  le  qui  n  ait  lon Parf- 
Il  eft  défendu  d’en  faire  ,  fans  permifiion  du  Roi ,  dans  les  plaines  des  Mai 
Royales  ,  afin  que  la  licence  que  chaque  Particulier  auroit  d  enclore  les  hérita- 
gesà  fa  volonté  ,  ne  diminue  point  trop  conliderablement  1  etenduede  ces  plai 
qui  font  dans  les  plaifirs  du  Roi.  ,  c 

0:1  orne  ces  parcs  de  plants  de  d'allées  de  pourtours  &  de  ttaverfes  .  avec  des 
pièces  de  gazon  ,  treffle  ou  fain-  foin  (  fi  l'on  veut  )  dans  le  milieu  des  allées  ,  des 
bofquets  &  remifes  ;  quelquefois  fuivant  l'étendue  des  futaies  de  chenes  &  he 
très  ,  où  le  gibier  trouve  de  quoi  vivre  :on  ieme  du  arra  in  ans  rf.mk;tres  aux 
riles  ,  pour  l'y  attirer  &  le  nourrir  :  on  laiiTe  meme  des  trous  &  combilles  a 
murailles  ,  pour  y  donner  paffage  au  gibier  du  dehors;  ce  qui  eft  pourtant  de- 

fendu  dans  l’étendue  des  Capitaineries  des  Maifons  Royales.  p  , 

Au  fnrplus ,  voyez  ce  qui  a  déjà  été  dit  des  parcs  au  premier  Tome  ,  II.  1  art» 
Liv.III.Chap.  VII. 

Article  IL 

V 

Droit  de  Garenne . 

L’ancien  mot  de  garenne  fignifioit  ci-devant  tout  ce  qui  étoit  en  garde  ou  dé- 
fenfe  perpétuelle ,  foit  bois  ,  gibier  ou  poifion.  Aujourd  hui  il  ne  s  entend  plus 

que  des  lieux  deftines  aux  lapins.  ,  .  j  »  i 

n  v  en  a  de  deux  fortes ,  les  unes  font  ouvertes  8c  neanmoins  gardées  *  les  au¬ 
tres  font  clofes  ou  de  murs ,  ou  de  profonds  foflés  pleins  d’eau ,  enforte  que  les 

hPLaS grande  fTcondùé de  ces  petits  animaux  ,  &  le  dégât  prodigieux  qu'ils  font 
aux  bleds ,  aux  vignes  ,  aux  plantes  8c  aux  jeunes  armes  qu  ils  broutent ,  ecor- 
cent  ou  brûlent  pat  leurs  dents  ,  leurs  fientes  &  leurs  urines  ,  ont  fouvent  engager 
à  fe  précautionner  contre  1  accroillement  de  leur  nombre  ,  &  quelquefois  a  les 

^Le'droh  degTrenne  ouverte  eft  ordinairement  un  droit  de  Fief  ou  de  Haute- 
Juftice  mais  on  n’en  peut  point  établir  de  nouvelles  ni  accroître  les  anciennes 
fans  le  confentement  des  voifins  &  du  Seigneur ,  &  fans  Lettres ;  1  a  tentes  du  Rot 
enregiftrées  en  la  Chambre  des  Comptes  &  du  moins  en  la  Table  de  Marbre. 

Les  anciennes  ne  peuvent  fubfifter  qu’avec  titres  ou  avec  polFeffion  ad«jelle  8c 
immémoriale  ,  équipolentes  â  titres  ,  8c  foutenues  de  plufieurs  aveux  &  denom- 

Le^roit  8c  la  pofteftlon  des  garennes  étant  ainfi  établis, les  lapins  qui  les  habi¬ 
tent  font  des  fruits  appartenais  aux  maîtres  de  la  garenne  ,  de  meme  que  les  pi¬ 
geons  des  colombiers  &  les  abeilles  des  ruches  ;  enforte  que  quiconque  en  tue  ou 
f*  "end  eft  coupable  de  larcin  ,  ainfi  que  les  complices  &  les  rece  eurs  ;  &  cela 
s’entend  non  feulement  des  tendeurs  de  collets  ou  de  poches  dans  les  garennes  » 
&  de  tous  affûteurs  &  autres  braconniers -,  mais  même  de  ceux  qui  y  ouvren  ou 
ruinent’ les  halo;  ,  qui  font  les  trous  où  le  gibier  fe  rente  ;  & 
font  les  creux  â  l’écart  6c  les  plus  caches ,  ou  les  lapmes  font  leurs  petits ,  de  peur 

que  les  gros  lapins  ne  les  mangent. 
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Le  Seigneur  de  Fief  faifant  conftruire  étang  ou  garenne  donc  il  a  droit ,  y  peuc 
enclore  les  terres  de  Tes  fujets  ,  en  les  récompenfant  au  préalable  par  échange  de 
fonds  à  fonds ,  trois  pieds  pour  un  ;  mais  il  ne  peut  pas  forcer  à  recevoir  de  Far- 
gent ,  ni  même  prendre  les  maifons. 

Il  y  a  beaucoup  d'équité  à  faire  obferver  ce  queplufieurs  Coutumes  exigent , 
que  la  garenne  foit  éloignée  des  terres  des  voifins ,  de  tous  côtés  ,  de  cent  foixante 
pas  géométriques ,  qui  font  huit  cencs  pieds ,  ce  qu’on  appelle  le  vol  du  chapon  , 
Æans1  meme  fouftrir  que  les  lapins  terrent  dans  cet  efpace  intermédiaire. 

Article  III. 

Droit  de  Colombier. 

Nous  avons  déjà  dit  qu’il  y  a  deux  fortes  de  colombiers  :  les  uns  que  l’on  nom¬ 
me  colombiers  à  pied;  qui  font  ordinairement  en  forme  de  tours,  &:  qui  ont  des 
niches  ou  boulins  pour  loger  les  pigeons,  depuis  le  rez- de- chauffée  jufqu’en  haut  : 
les  autres  n'ont  de  boulins  que  dans  le  haut ,  &  font  élevés  fur  quatre  piliers  ,  ou 
conftruits  fur  les  maifons  ,  fur  les  portails  des  granges  ,  ou  fur  d’autres  édifices  ; 
ceux-ci  s’appellent  improprement  colombiers  ,  Sc  011  les  nomme  diverfement  fé¬ 
lon  les  Provinces ,  fuies ,  volets  ou  volières  à  pigeons. 

La  grande  multiplication  des  pigeons ,  ite  le  dégât  qu’ils  font  dans  les  grains 
nouvellement  femés,dont  ils  fe  nourrillent  &en  emportent  à  leurs  petits,  donne 
lieu  à  quatre  queftions.  i°.  A  quelles  perfonnes  eft-il  permis  d’avoir  un  colom¬ 
bier  à  pied  ,  &  quelles  autres  peuvent  avoir  un  fimple  volet  ?  20.  Comment  les 
pigeons  qui  y  font  »  ayant  l’entiere  liberté  de  prendre  l’efior  dans  les  campagnes, 
font-ils  néanmoins  répntésdomeftiques  &  mis  au  nombre  de  nos  biens,  ou  quand 
céllent-ils  d’y  erre?  Sont-ils  meubles  ou  immeubles  ?  40.  Quelle  peine  y  a-t-il 
contre  ceux  qui  les  prennent  ou  tuent  ? 

I.  La  première  queftion  eft  décidée  diverfement  par  beaucoup  de  Coutumes  : 
elles  (ont  réelles  &c  font  foi  chacune  dans  fon  diftriét.  Dans  la  plupart ,  c'eft  un 
droit  de  Fief  ou  de  Juftice. 

Pour  celles  qui  n’en  parlent  point ,  les  A  uteurs  fe  font  partagés  en’deux  opinions 
oppofées.  Les  uns  eftiment  que  tout  le  dommage  que  les  pigeons  peuvent  appor¬ 
ter  aux  terres  où  ils  s'abattent,  fe  compenfe  fuffifamment  avec  le  profit  qu’ils  y 
font  par  leur  fiente,  qui  eft  le  meilleur  des  fumiers  ;  qu’ils  mangent  les  vermif- 
feaux  &  beaucoup  de  mauvaifes  herbes  qui  nuifent  aux  bonnes  femences,  &  que 
la  liberté  d’en  avoir  étant  naturelle ,  elle  doit  être  générale,  &  alors  chacun 
pourra  fe  mettre  dans  l’égaliré  :  d’où  ils  concluent  qu’on  peut  conftruire  des  co¬ 
lombiers  ,  &  les  peupler  à  fa  volonté  dans  les  Coutumes  qui  n’en  ont  rien  décidé. 
D'autres  prétendent  au  contraire  que  le  trop  grand  nombre  de  pigeons  étant  fore 
nuifibîes  aux  voifins  ,  &  ne  s’adreffant  qu’au  bon  grain,  leur  voracité  ruine  les 
campagnes  ,  où  tout  le  peuple  nourrit  les  pigeons  fans  pouvoir  avoir  tous  des  co¬ 
lombiers  ;  qu’ainfi  il  en  faut  reftraindre  le  nombre. 

Les  Coutumes  de  Paris  Sz  d’Orléans,  qui  paffent  volontiers  pour  le  Droit 
commun  de  la  France  ,  décident  que  le  Seigneur  Haut  Jufticier  qui  a  cenfives  , 
n’eût  il  aucun  domaine  ,  peut  avoir  un  colombier  à  pied.  Le  Seigneur  du  Fief  y 
peut  de  même  en  avoir  un  ,  pourvu  qu’il  ait  dans  la  première  de  ces  Coutumes 
cinquante  arpens  de  terres  en  domaine  ,  &  dans  l’autre  cent. 

Le  Parlement  de  Touloufe  permet  d’avoir  colombiers  &  pigeons  ,  malgré  les 
Seigneurs  de  Juftice  &  de  Fief  Tel  eft  aulli  l’ufage  de  Provence. 

Le  Parlement  de  Paris  n’accorde  le  droic  de  colombier  à  pied  à  un  Seigneur 
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de  Fief  dans  une  Coutume  qui  n’en  parle  point,  qu’à  la  charge  qu’il  n’aura  qu’au® 

tant  de  boulins  qu’il  a  d’arpens  de  terre  au-dedans  5c  à  l’entour  de  fon  Fief. 

A  legard  de  ceux  qui  n’ont  ni  Fief  ni  Juftice  ,  la  Jurifprudence  du  Parlement 
de  Paris ,  eft  qu’ils  peuvent  avoir  une  voliere  ou  fuie ,  quand  ils  ont  cinquante  ar- 
pens  de  terre  :  s  ils  en  ont  moins  ,  ils  ne  peuvent  avoir  de  volet  ni  de  pigeons 
fuyards. 

Dans  la  Normandie  ,  qui  eft  la  Province  de  France  où  l’on  fait  le  mieux  con- 
noîcre  Sc  faire  valoir  fes  intérêts ,  tan:  fifcaux  qu’autres  ,  le  droit  de  colombier 
ell  un  droit  féodal  qui  n’appartient  même  qu’à  celui  qui  a  un  Fief  de  haubert 
plein,  fans  que  les  colombiers  puilFent  être  multipliés  par  la  divifion  de  ce  Fief.' 
il  n’y  a  que  celui  des  cohéritiers  qui  en  polTede  une  portion  à  titre  de  parage, 
qui  acquiert  le  droit  de  colombier  ,  quand  il  en  a  eu  un  pendant  quarante,  ans. 
Le  Seigneur  du  plein  Fief  ne  peut  céder  le  droit  de  colombier  ,  ou  l’accorder  à 
d’autres,  qu’en  te  privant  du  lien  :on  ne  peut  pas  en  bâtir  fur  une  roture ,  ni  meme 
fur  un  fonds  tenu  en  franc  aleu  ou  en  bourgage.  Les  Fermiers  du  Domaine  du. 
Roi  Sc  du  droit  de  francs-fiefs  ,  font  payer  aux  roturiers  une  taxe  qui  n’étoit  au 
commencement  que  de  quinze  livres,  Sc  qu’ils  ont  fait  monter  jufqu’à  cent  livres 
pour  chaque  colombier ,  Sc  à  vingt- cinq  livres  pour  chaque  voliere ,  &  cela  tous 
les  vingt  ans  d’avance  ,  Sc  de  plus  à  chaque  changement  de  Propriétaire  Sc  de 
Régné  en  quelque  endroir  de  la  Normandie  que  le  colombier  ou  la  voliere  foient 
piaces.  Maigre  tout  cela ,  il  y  a  peu  de  Provinces  où  les  colombiers  Sc  les  pigeons 
loient  fi  communs  :  on  fait  cas  fur-  tout  des  pigeons  cauchois. 

II.  Les  pigeons  Font  des  oifeaux  à  demi  fauvage  qui  changent  quelquefois  de 
demeure  5c  de  maître,  ils  font  au  maître  du  colombier  tant  qu’ils  confervent 
1  habitude  d’y  revenir  ;  mais  s’ils  ceiFent  d’y  retourner  ,  quelques  uns  tiennent 
qu’il  fuffic  de  trois  jours  ,  alors  ils  appartiennent  au  maître  de  la  nouvelle  habir 
ration  qu’ils  ont  pnfe  ;  5c  s’ils  n’en  ont  point  ,  ils  font  au  premier  qui  s’en  em¬ 
pirera. 

III.  Les  pigeons  de  colombier  à  pied  font  immeubles  :  les  autres  font  meubles. 

IV.  Les  Grecs  parfumoient  leurs  pigeons  ,  pour  qu’ils  atriraflenr  ceux  d’autrui 
dans  leur  colombier  ,  parceque  ces  oifeaux  aiment  les  bonnes  odeurs  5c  les  fui- 
vent  volontiers  ;  mais  les  Romains  traitoient  de  voleurs  tous  ceux  qui  s’empa- 
roient  des  pigeons  d’autrui ,  de  quelque  façon  que  ce  fût. 

Parmi  nous ,  il  y  a  amende  Sc  reftitution  contre  tous  ceux  qui  tuent  les  pigeons 
ou  les  prennent  ,  foir  à  la  main  ,  à  la  glu  ,  au  filet ,  à  l’appât ,  à  la  trape  ou  autre¬ 
ment  :  l’amende  eft  de  vingt-cinq  livres  pour  ceux  qui  les  tirent  au  fufil  pour  la 
première  fois ,  5c  il  y  a  punition  corporelle  &c  infamante  quand  on  récidive  ,  ou 
qu’on  les  prend  par  braconnerie.  Le  droit  des  gens  permet  de  les  chaffer  de  toute 
autre  manieie  ,  fur  tour  dans  la  faifon  des  femences. 

Pour  obvier  aux  monopoles  ,  il  eft  défendu  aux  Rôtiffeurs  ,  Pâtifiîers  Sc  Re¬ 
vendeurs,  de  prendre  à  ferme  les  garennes  5c  les  colombiers. 

On  ne  doit  pas  ;  fouffrir  de  pigeons  dans  les  clochers  ,  ils  faliroient  les  lieux 
faints  ,  &  ce  feroit  inviter  un  Magifter  adroit  à  dépeupler  les  colombiers  voifins, 
pour  fe  faire  un  revenu  onéreux  à  la  Paroiffe  ,  5c  donner  lieu  à  quantilé  de  rixes 
journalières» 
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L  u  SI  E  u  r  s  ont  traite  cette  matière  ,  &  ils  en  ont  donné  la  théorie  ,  fans 
fonger  à  la  prari  jiie  ;  mais  comme  l’expérience  efl:  plus  certaine  &  plus  utile 
nous  y  réduirons  ce  (ujet  :  il  ne  faut  point  que  fa  légèreté  dégoûte. 

Rerurn  natura  numquàm  magis  quant  in  minimis  tota  efl.  (  Pline.  ) 

La  Nature  n  eft  jamais  plus  grande  que  dans  les  plus  petites  choies. 
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CHAPITRE  PREMIER. 

Des  Volières . 

T,™  Volières  font  de  mode  à  la  Ville  comme  Üix  Champs  ;  8c  il  y  avoir 
iong-tems  que  l'ufage  en  écoic  établi  dans  l’Afie  >  dans  l’Egypte  ,8c  jufques  dans 
les  Indes  Orientales  ,  lorfqu’il  a  paiïé  en  Europe.  Un  Chevalier  Romain  tue  le 
premier  qui  en  établie  une  près  de  Naples  des  autres  lui  virent;  8c  comme  ,  outre 
les  oifeaux  de  plaifir ,  ils  y  engrailloient  quantité  de  volailles  ,  ils  en  ciroienc  des 
profits  prodigieux.  Varron  ,  notre  illuftre  Prédécefteur  ,  de  Re  Rufticâ  ,  rapporte 
qu’une  de  Tes  tantes  en  avoit  une  à  huir  lieues  de  Rome  ,  d’ou  elle  vendoit  par 
an  pour  vingt-quatre  mille  livres  de  grives  ,  fans  ce  qu’elle  tiroit  des  autres  01- 
feaux.  Ce  gain  confidérable  fit  fi  fort  multiplier  en  peu  de  tems  le  nombre 
des  volières  à  Rome  &  aux  environs  ,  que  Ton  fumoit  les  terres  de  la  fiente  des 
oifeaux  qui  s’y  élevoient ,  8c  fouvent  les  Citoyens  notables  prenoient  pour  fur- 
nom  celui  de  Poifeau  dominant  en  nombre  dans  leurs  volières.  A  l’exemple  des 
Particuliers  qui  avoient  des  volières  pour  leur  utilité  8c  pour  l’augmentation  du 
revenu  de  leurs  terres  }  les  Empereurs  en  firent  faire  dans  leurs  Palais  pour  leur 
plaifir. 

Nous  n’avons' retenu  en  France  l’ufage  des  volières  ,  que  pour  les  oifeaux  de 

chant  ou  de  plaifir.  f  . 

La  grande  8c  magnifique  voliere  de  la  Ménagerie  de  Verfailles  eft  la  plus 
belle  qui  fe  paille.  On  y  voit  fous  de  vaftes  couverts  où  font  de  fuperbes  édifices  , 
un  afTemblage  nombreux  de  ce  qu’il  y  a  de  plus  rare  entre  les  oifeaux  des  climats 
les  plus  éloignés.  Les  lieux  y  font  tellement  difpofés ,  que  chaque  efpece  s’y 
plaît  &  s’y  trouve  comme  dans  fou  lieu  naturel  :  les  autruches  ont  une  cour 
expofée  au  midi  ,  couverte  de  fable  aride  8c  de  cailloux  ,  qui  leur  repréfente  les 
déferts  de  l’Afrique  ,  d’où  on  les  tire  :  les  pélicans  font  enfermés  dans  un  lieu 
rempli  d’arbres  fur  les  bords  d'un  canal  d’eau  claire  8c  vive  qui  furpalfent  les 
délices  de  la  Grèce  ,  où  ils  fe  plaifent  :  les  oifeaux  tirés  des  heureux  climats  de 
l’Afie  »  font  à  part  dans  un  autre  heu  orné  de  verdures  6c  de  plantes  aromatiques  : 
ceux  des  Indes  8c  tous  les  aquatiques  ont  leur  cour  féparée  ,  6c  un  grand  étang 
au  milieu  ,  ombragé  d’arbres  qui  l’environnent  :  enfin  tout  ce  qu’il  y  a  de  plus 
rare  8c  de  plus  curieux  entre  les  petits  oifeaux  6c  les  plus  beaux  pigeons  ,eft  ren¬ 
fermé  fous  une  longue  galerie ,  dont  la  façade  dans  toute  fon  etendue  n  eft  fer¬ 
mée  que  par  des  chafiis  dorés  8c  garnis  de  fer  de  laiton  y  le  bas  eft  couvert  d  un 
fable  fort  délié  ,  traverfé  d’une  rigole  de  belle  eau  ,  dont  le  milieu  eft  orne  d  un 
beau  badin  d’eau  jailliiïante;  6c  tout  ce  qui  convient  ou  fait  plaifir  à  ces  petits  , 

s’y  trouve.  , 

Voilà  le  modèle  des  belles,  volières.  Il  y  en  a  de  moins  conliderables  chez  quel¬ 
ques  Princes  8c  Seigneurs  ,  6c  beaucoup  de  petites  chez  les  Particuliers  :  chacun 
fuivra  fon  goût  8c  fa  bourfe.  Il  faut  toujours  obferver  que  la  voliere  foit  à  l’abn 
du  nord;  quelle  foit  en  partie  couverte  8c  en  partie  découverte  ;  qu’il  y  ait  quel- 
que  pièce  de  gazon  ,  arbres  8c  perches ,  8c  un  ruifteau  naturel  ou  artificiel  ,  8c 
un  grand  air  ,  afin  que  chaque  efpece  d’oifean  y  trouve  de  quoi  fe  plaire. 

Les  Oifeliers  qui  les  peuplent  ,font  profeftion  de  prendre  les  petits  oifeaux  aux 
filets.  Il  y  en  a  de  forains  v  8c  d’autres  habitués  à  Paris.  Ceux-ci  nedurent  d  a- 
bord  qu’une  troupe  de  pauvres  gens  qui  obtinrent  leur  privilège  ,  s  habituèrent 
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&  s’aflujetdrent  enfuite  à  lâcher  quatre  cens  de  ces  petits  oifeaux  au  Sacre  de 
chaque  Roi  &  à  l'entrée  de  chaque  Reine,  &:  un  petit  nombre  aux  Fêtes  du  Saint 
Sacrement. 

On  appelle  Oiftkur  ,  celui  qui  n’eft  pas  de  profeflion  Oifelier  ,  mais  qui  s’a- 
rnufe  pour  fon  plailir  feulement  à  châtier  les  oifeaux  :  celui  qui  les  vend  (k  qui 
s  exerce  à  les  châtier  pour  gagner  fa  vie  ,  efl  Oijdur. 

Les  Oiteliers  ne  peuvent  pas  tendre  aux  oifeaux  ,  fans  congé  de  la  Maîtrife  du 
Leu  ,  fans  permitîion  du  propriétaire  de  l'héritage. 

Comme  tous  oifeaux  commencent  à  s'accoupler  dès  la  fin  de  Février,  &  que 
les  femelles  Font  communément  oeugues  dès  la  mi-Mars  ,  &  qu’elles  demeurent 
en  amour  jufqu'-â  la  mi  Août ,  pour  ne  leur  pas  faire  trop  de  tort ,  il  eft  défendu 
a  toutes  perfonnes  de  châtrer  ôc  tendre  depuis  la  mi-Mars  jufqu’à  la  mi-Août, 
aux  menus  oifeaux  de  chant  &  de  plaifir  des  années  précédentes  ;  on  peut  feu¬ 
lement  dénicher  ceux  de  l’année  qu’on  trouve  allez  forts  pour  être  nourris  ÔC 
élevés. 

Pour  ne  point  tromper  en  vendant  des  femelles  pour  des  mâles  ,  les  Oifeliers 
qui  expofent  leurs  oifeaux  en  vente  en  quelque  lieu  que  ce  foie ,  font  obligés  de 
inettre  chaque  efpece  féparément  dans  des  cages  diftinétes  ,•  favoir ,  les  femelles 
dans  des  égrénoires  ou  cages  balles  &  muettes  ;  au  lieu  que  les  mâles  fe  mettent 
dans  des  cages  hautes  &  chanterelles  ;  8c  fur  celles  des  femelles  ils  doivent  mettre 
un  écriteau  pour  avertir. 


CHAPITRE  II. 


Du  RofïîvnoL 

T 

JL-/ e  s  Grecs  ont  appelle  cet  oifeau  QtXopiïxa. ,  Philomelt  ;  comme  s'ils  euf- 
fent  voulu  dire  que  c'étoit  celui  qui  entre  tous  aimoit  le  plus  l’harmonie.  Ils 
l’ont  encore  nommé  Ah=/]mi/  ,  c’eft  à  dire  un  oifeau  qui  chante  par  excellence. 
Les  Latins  l’ont  appellé  JLufdnia  ou  Lucinia  ,  pareequ’ordinairement  il  cher¬ 
che  l’ombrage ,  &  qu’il  habite  les  bois  &  les  forêts  qu’ils  nomment  Lucus  / 
ou  plutôt,  qubd  canut  ante  lucem  ,  pareequ’il  chante  avant  le  jour.  De  Lufcinia  , 
Varron  a  fait  ces  diminutifs  ,  LufcinioLa  8c  Lufciola  ,*  comme  s’il  eût  voulu  dire 
Luciiola ,  pareeque  cet  oifeau  conte  lugubrement  fa  paffion  aux  échos  des  forêts  ? 
comme  Virgile  l’exprime  par  ce  vers: 

Et  mœjlis  latc  loca  qutflibus  implet . 

Ils  l’ont  encore  nommé  Acrzdula  ,  quod  acris  Jît  ei  vox ,  pareequ’il  a  une  voix 
haute  &  forte  ;  car  acrcdula  eft  plutôt  le  roflignol  que  la  fauvette  :  &  il  faut  en¬ 
tendre  ce  paffage  de  Cicéron  plutôt  du  premier  que  du  fécond,  quoi  qu’en  veuilr 
lent  dire  quelques-uns-: 

Et  matutinos  exerça  Acrtdula  cantus. 

Et  ailleurs  : 

Et  matutinis  Acrtdula  vocibus  in  fiat. 

Enfin  ils  lui  ont  encore  donné  le  nom  d ’ Atys  ,  du  nom  du  fils  de  Crefus  ,  qui 
devint  un  grand  babillard  comme  lui  :  d’où  vient  que  Martial  nomme  le  roffi- 
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gnoi  Garrula  avis  ,  ôc  Multifona  avis.  C’eft  de  Lujciniola  que  nous  avons  formé 
notre  nom  de  rofiîgnol ,  comme  fi  nouseuflîons  dit  d’abord  LouJ'ciniol.  Cette  éty¬ 
mologie  eft  beaucoup  meilleure  que  celle  que  Belon  lui  donne  ,  qui  l’appelle  rof- 
Lgnol ,  à  caufe  de  fa  couleur  brune  ôc  roufie.  C/eft  aufii  de  la  même  origine  que 
les  Italiens  ont  tiré  le  leur,  puifqu’ils  appellent  cet  oifeau  Lufciniolo  ou  Rufci - 
gnuolo . 

Q  , 

E  n  y  a  point  de  plaifir ,  ce  me  femble  ,  qui  furpafle  celui  que  l’oil  prend  ai 
entendre  un  rofiîgnol  compter  fes  plaintes  aux  zéphirs  des  forêts.  Il  eft  un  mufi- 
cien  naturel ,  il  obferve  tous  les  tons  ,  ôc  les  conduit  fi  bien  ,  qu’il  n’y  a  point 
ci  homme  qui  l’égale  quelque  bon  muficien  qu’il  foit ,  puifque  lui  feul  remplit 
fuccefiîvement  toutes  les  parties  de  la  mufique.  Il  les  diftingne  en  maître  ;  il  les 
coupe  ,  puis  il  les  a  (femble  :  il  chante  par  femi  brèves ,  enfuite  il  développe  mille 
crochets  d’une  feule  haleine,:  après  il  fait  la  balfe  ,  la  taille  ,  la  haute-contre  ,  le 
fauflet.  Il  etend  fa  voix  ,  il  la  coupe  en  fredonnant  y  il  contrefait  fon  chant  ,  en 
le  changeant  en  diverfes  façons  ,  il  gazouille  en  lui- même  ,  enfin  il  fe  taît  ,  puis 
ii  a  des  tranfports  beaucoup  plus  vioiens  quand  l’écho  lui  répond:  il  pouife  tan¬ 
tôt  tendrement  ,  tantôt  fortement  :  il  fe  fâche  ,  il  fe  met  en  colere ,  puis  il  fou- 
pire.  Dans  un  rems  il  contrefait  le  haut-bois  ,  dans  un  autre  la  flûte  Ôc  la  trom¬ 
pette  ;  ôc  l’on  en  a  vu  qui  pour  trop  chanter  ,  ont  perdu  la  vue  ôc  la  vie  :  témoin 
celui  que  j’avois  il  y  a  trois  ans  ,  qui  devint  aveugle  ,  ôc  mourut  enfuite  à  force 
de  chanter  jourv&:  nuit  En  effet ,  c’eft  une  chofe  admirable ,  pour  parler  avec 
lJline  ,  qu’un  fi  petit  corps  chante  fi  haut  ,  jufques  fouvent  à  nous  entêter  ôc  à 
nous  incommoder ,  ôc  que  d’ailleurs  il  poufle  fi  long  tems  fans  prendre  haleine. 
Il  eft  aifé  de  noter  le  chant  du  rofiîgnol  ;  mais  il  n’y  a  point  de  fi  excellent  mufi¬ 
cien  au  monde  qui  le  puifse  imiter  j  ôc  on  pourroit  citer  ici  le  Dillique  du  PoctQ 
ancien  qui  dit: 

Tu  Philomda  potes  vocum  difcrimina  mille , 

Mille  potes  varios  ipfa  rtferre  modos. 

Et  enfuite  : 

Nulla  pot  eft  modulis  dquivalere  fuis. 

Quoi  qu’il  en  foie ,  je  crois  qu’on  ne  feroit  pas  blâmé  fi  l’on  difoit  que  la  mu¬ 
fique  a  pris  fon  origine  du  rofiîgnol. 

J’ai  eu  la  curiofiré  de  difséquer  plufieurs  ro.fiignols  ,  pourconnoîtrela  ftruéture 
de  leurs  poulmons  ,  ôc  des  autres  parties  qui  contribuent  à  leurs  voix.  J’ai  trouvé 
leurs  poulmons  rouges  pâles,  afsujettis  le  long  des  côtes  du  dos  par  de  petites 
fibres  ,  de  peur  que  dans  la  violence  du  chant  ,  cette  partie  lufpendue  ne  forcît: 
de  fa  place.  Je  compare  les  foufilets  des  orgues  aux  poulmons  de  cetoifenu;  car 
ces  parties  font  de  véritables  foufilets  qui  poufsent  le  vent  dont  le  rofiîgnol  a  be- 
foin  pour  fon  harmonie. 

J’ai  encore  obfervé  que  la  fiftule  du  poulmon  étoit  divifée  en  deux  branches 
avant  que  d  entrer  dans  fa  fubftance  :  cette  conformation  fait  que  fa  voix  dure 
plus  long-tems. 

J’ai  encore  remarqué  la  figure  du  larynx  ,  du  pharynx  ,  de  la  glotte  ôc  de 
1  épiglotte  ,  avec  tous  les  mufcles  qui  les  Accompagnent ,  &  j’ai  cru  que  toutes 
ces  parties  etoient  ia  caufe  prochaine  de  la  mélodie  ^car  j’ai  obfervé  que  la  glotte 
ptoit  bien  fendue  dans  la  partie  fupérieure  de  la  fifiule  ,  afin  que  i’oifeau  pût 

faire  s 


Combien  de  tems  chante  le  Ro/Jlgnol. 
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raire ,  par  ces  parties, une  variété  de  tons  par  fes  mouvemensdifférens  ,  parceque 
la  glotte  fe  pressant  8c  fe  dilatant  par  l’air  qui  fort  des  poumons  ,  l’oifeau  peut 
ménager  dans  la  gorge  le  gazouillement  mulicaLque  nous  admirons.  Ainfi  il  ne 
faut  qu  avoir  examiné  les  tuyaux  des  orgues,  pour  favoir  comment  le  roffiunol 
chante  avec  tant  d  agrément  8c  de  rnefure. 

.  Les  K-offignols  de  la  campagne  chantent  tous  de  la  même  façon  ,  parcequ’ils 
tiennent  cet  art  de  la  nature.  Ceux  que  Ton  éleve  ont  des  chants  tout  différents. 
J  en  ai  vu  avec  des  ferins  qui  chantoient  mieux  que  les  miens  ,parcequ’ils  avoienc 
appris  de  ces  oiieaux.  J’en  ai  vû  encore  d’autres  qui  ont  appris  à  liftier  étant 
auprès  d  un  lanlonnet  ,  li  bien  que  cet  oifeau  eft  fort  docile  à  apprendre  divers 
airs ,  comme  eft  la  linotte ,  &  l’on  pourroit  lui  enfeigner  la  flûte  douce ,  ou  d'au¬ 
tres  airs  qu  il  meleroit  avec  ceux  qui  lui  font  naturels.  Pline  nous  rapporte  *  que 

des  jeunes  enfans  de  l’Empereur  avoient  des  roflïgnols  qui  difoient  quelques  pa¬ 
roles  latines  8c  grecques.  ^  ^  4 

Les  roflïgnols  des  bois  chantent  depuis  la  fin  d’Avril  jufqu  a  la  fin  de  Mai ,  & 
quelquefois  jufqu  en  Juillet  :  leurs  petits  les  occupent  alors,  8c  ne  leur  permet- 
tent  plusde  fe  divertir.  Ceux  même  qu’on  a  pris  tout  grands  ,  8c  qu’on  a  appri- 
voues  cette  annee  ou  1  autre  ,  ne  chantent  que  deux  mois  ,  Avril  8c  Mai  ;  mais 
ceux  qu  on  a  eleves  à  la  brochette,  commencent  au  mois  de  Décembre  ,  8c  finif- 
ient  a  la  fin  de  Mai.  Au  mois  de  Mai ,  pendant  quinze  jours  ,  ils  chantent  jour  8c 
nuit ,  8c  c  eft  par-là  qu’ils  fe  tuent ,  principalement  ceux  que  l’on  a  élevés  ;  car 
ne  trouvant  pas  dans  les  cages  des  rafraîchiflêmens  ,  comme  font  tous  ceux  de  la 
campagne,  ils  deviennent  étiques  à  force  de  chanter.  J’en  ai  fouvent  mis  dans  des 
coffres  pour  les  empêcher  de  chanter,  8c  pour  me  laifser  dormir  pendant  la  nuit. 

Injiincl  &  inclination  du  Roffignol. 

Le  roffignol  eft  un  oifeau  folitaire  qui  ne  va  point  en  troupe;  8c  qui  ne  s’af- 
focie  que  par  amour;  il  change  de  pays  tous  les  ans. 

Il  vient  dans  nos  contrées  au  printems  ,  8c  il  s’en  retourne  en  automne.  L’on 
ne  fait  point  la  véritable  caufe  du  changement  de  pays  qu’il  fait  ,  fi  ce  n’eft  par 
conjeéfures. 

Cet  oifeau  eft  d’un  tempérament  fort  délicat ,  ce  qu’on  connoît  à  fes  plumes  , 
qui  ne  font  pas  fortement  attachées  a  fa  chair ,  puifque  dans  la  cage  il  fe  rompt 
celles  de  la  queue  8c  des  ailes }  car  plus  un  oifeau  eft  rob-ufte  ,  plus  il  eft  difficile 
d’arracher  fa  plume.  Il  fuit  l’ardeur  du  foleil  8c  le  froid  ,  ne  cherchant  que  les 
lieux  tempérés  8c  ombrageux  parmi  les  bois&  les  eaux;  car  l’on  n’en  a  jamais  vû 
où  il  n’y  a  pas  de  bocage.  Comme  il  eft  d’un  naturel  fort  chaud  8c  par  confé- 
quent  délicat,  ii  cherche  ordinairement  les  eaux  ,  dont  il  s’humeéfe  après  avoir 
chanté  :  cependant  il  s’en  trouve  dans  les  taillis  8c  dans  les  forêts  lèches  ,  qui, 
étant  éloignés  des  eaux,  ne  fe  défalterent  le  matin  que  par  les  gouttes  de  rofée 
qu’ils  boivent;  8c  ce  font  ces  roflïgnols  qui  font  les  plus  petits  de  corps  ,  8c  qui 
fouvent  valent  moins  que  les  gros.  H 

Au  mois  d’Août ,  tous  les  roflïgnols  ,  vieux  &  jeunes  ,  quittent  les  bois  de 
haute  futaie  ,  foirpour  chercher  plus  de  mouches  ou  de  vers  qu’ils  trouvent  en 
abondance  auprès  des  haies  8c  des  buifsons  ,  8c  parmi  les  terres  nouvellement 
labourées  ,  ou  pour  fe  difpofer  à  partir. 

Comme  le  roffignol  eft  un  oifeau  folitaire  ,  il  vient  tout  feul  ,  8c  il  s’en  va 
de  même  ;  ainfi  ils  ne  s'afsemblent  pas  comme  les  hirondelles,  puifqu’au  mois 

.  *  & C  a  far  es  jitvertes  Lufcir.ias  Graco  atque  Latino  fermonc  dociles  j  procierea  méditantes  in  diem  , 
t?  ajpaue  nova  loqaentcs  longiore  etiam  contex(n.  Liy.  10.  C.  41. 
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d’Avril  on  en  voit  ici  un  dans  une  haie  qui  borde  un  bois  ,  8c  demain  on  e« 
rrouve  trois  ou  quatre.  Il  en  eft  de  même  au  mois  de  Septembre  j  le  nombre  en 
diminue  peu  à  peu. 

Ce  ferok  ici  le  lieu  de  parler  du  rojfjignol  des  Antilles  ,  que  l’on  trouve  à  la 
Martinique  ,  qui  eft  lefeul  petit  oifeau  qui  ramage  8c  qui  chante  dans  ces  Mes  ; 
la  nature  ayant  fait  préfent  à  tous  les  autres  oifeaux  de  la  beauté  du  plumage  ,  8c 
à  ceux  de  l’Europe  de  la  mélodie.  Il  rellemble  à  notre  roffignol en  quelque  chofe, 
8c  en  quelqu’autre  il  eft  différent. 

Premièrement  *  il  lui  reffemble  en  couleur  ,  parcequ’il  eft  brun-tané  ;  en 
chant,  fa  mufique  étant  égale  à  celle  du  nôtre;  en  folitude  ,  il  ne  fouffre  que  lui 
dans  un  quartier ,  parcequ’il  eft  un  oifeau  folitaire  qui  ne  va  jamais  en  troupe  :  il 
aime  l’ombrage  8c  les  eaux  :  enfin  il  fait  fon  nid  près  de  terre  dans  des  broffailies , 
avec  cette  différence  qu’il  le  couvre  pour  fe  garantir  des  pluies  ce  que  le  nôtre 
ne  fait  pas. 

D’ailleurs  il  eft  différent  de  notre  roffignol ,  en  ce  qu’il  eft  plus  petit ,  car  il 
n’eftpas  plus  gros  qu’une  linotte  ;  8c  quoiqu’il  foit  d’une  même  couleur ,  il  eft 
pourtant  veiné  de  gris-clair  8c  de  gris-brun  aux  deux  côtés  vers  les  premières  plu¬ 
mes  des  ailes.  Il  ne  chante  pas  fi  long-tems ,  8c  fon  ramage  n’eft  pas  fi  mêlé  d’a¬ 
grément  8c  de  variation  que  celui  du  nôtre  :  enfin  il  ne  change  pas  de  lieu  8c  ne 
chante  pas  la  nuit.  Je  crois  que  l’on  pourroit  l’élever  fi  l’on  en  prenoit  foin. 

Nid  du  Roffignol. 

Le  roffignol  a  tout  le  mois  d’Avril  pour  fe  repofer  de  fon  voyage  8c  à  fe 
difpofer  à  l’amour  &  à  la  fociété  qui  raffemblent  ces  folitaires.  Les  derniers 
jours  d’Avnl  ou  les  premiers  de  Mai ,  ils  commencent  à  faire  leurs  nids.  Alors  le 
maie  a  foin  de  fe  choifir  un  quartier  ,  8c  de  le  défendre  contre  les  oifeaux  paffa- 
gers  ;  car  il  n’y  a  qu’une  famille  qui  habite  une  petire  contrée  :  un  autre  roffignol 
n’oferoit  y  venir  fans  être  battu  ;  ainfi  à  un  grand  jet  de  pierre  à  la  ronde,  c’eft 
le  quartier  qu’habite  un  roffignol  marié.  Sa  femelle  pond  quatre  ou  cinq  œufs  au 
commencement  de  Mai  ,  afin  que  fur  la  fin  de  ce  mois  ou  au  commencement  du 
fuivant, fes  petits  foient  en  état  d’être  fomentés  par  la  chaleur  du  jour,  8c  garan¬ 
tis  du  froid  de  la  nuit. 

Ils  font  leurs  nids  une  ,  deux  ou  trois  fois  l’année  ,  plus  ou  moins,  félon  que  la 
douceur  du  tems  le  permet  ;  fouvent  à  terre  au  coin  d’un  bois  de  haute-futaie  ,  8c 
quelquefois  élevé  d’un  demi-pied  entre  des  herbes  touffues ,  foutenues  par  de  pe¬ 
tites  branches  d’arbrifteaux  fur  le  jet  d’un  folié  qui  regarde  le  levant ,  le  midi  ou 
le  couchant.  Le  nid  eft  compofé  de  feuilles  d’arbres  féches  8c  de  brins  d’herbes, 
fort  mal  riffu.  Il  n’y  a  que  la  femelle  qui  couve  ,  comme  fait  feule  la  femelle  du 
ferin  ,  leurs  mâles  s’arrêtant  à  chanter  tout  le  jour  pour  les  divertir.  Cependant 
fur  les  quatre  ou  cinq  heures  du  foir  ,  la  femelle  allant  chercher  à  manger ,  le 
mâle  va  vifirer  fon  nid  ,  8c  puis  il  l’accompagne  dans  fon  repas. 

Les  petits  font  éclos  au  bout  de  dix-huit  ou  vingt  jours  ;  mais  fouvent  il  y  a  un 
œuf  qui  Ma  pas  été  rendu  fécond  par  le  mâle.  Pendant  qu’ils  nourriffent  leurs 
petits  ,  le  mâle  ne  chante  prefque  point  ,  parcequ’il  eft  occupé  au  ménage  8c  à 
jouir  de  la  douceur  de  la  compagnie  de  fa  femelle  qu’il  aime  éperdument.  Au 
bout  de  dix  ou  douze  jours  les  petits  font  couverts  de  plumes ,  alors  on  les  doit 
fevrer  fi  on  veut  les  élever  à  la  brochette  ,  ou  les  laiffer  élever  par  leurs  pere  8c 
mere. 

Comment  on  prend  les  grands  Rofjîgnols  ,  &  comment  on  les  élevé. 

Dès  que  les  roffignols  font  arrivés ,  il  faut  aller  à  la  chafie  fans  perdre  un  feul 
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moment ,  parc'equ’ils  ne  font  pas  accouplés  en  ce  temsdà  :  on  ne’doicpas  attendre 
la  mi- Avril  ?quoiqu  on  enprenne  encore  quelques-uns  jufqu’au  vinsse  ce  mois - 
car  ceux  qui  ont  connu  la  femelle  creventj prefque  tous  en  cage”  Vln§t  de  C£  m°1S> 
,  la  nn  du  mois  d  Août  ou  au  commencement  de  Septembre  aue  les  rnffi 
gnols  ont  quitté  les  forêts  &  qu’ils  fc  fout  jettes  dans  lesS ^on’en  prend  de' 

e1““làTaCchàuédDaCrcr“|leUr  ^if  *  &  qU’  valenc  mIeux  S ue  ceux  qu’on  a 

eieves  a  la  brochette,  paicequ  ils  ont  chacun  un  chant  particulier. 

Explication  de  la  Figure  ci- après. 

Ws  aue  I«ratrdr«trr  "ïchet  ^  decnoyer>  ^mles  côtés  B  doivent  être  plus 
du  trébucher  en  F  nû  <7^  trapectej>  faite  auffi  de  noyer,  qui  fe  met  dans  le  quarré 
bande  la  traDette  C  A  *  ^  ^  î0rde  de  C  lle  Ia  tapette  au  trébucher,  6c 

&  d’autre  FF  T  î  “T?*,  folt  bandée  »  on  ia  faic  aller  d™  côté 

ment  l’une  à  1W i  l  dU  trebucdet&  de  a  trapette  qui  doivent  fe  joindre  jufte- 

Partie  au  n narré  A  \  d°K  ^re  de  cbanvre  >  defil  hn  de  fort  ,6c  être  attaché 

de  la  rranfLf  trebucbec  en  D  &  partie  à  la  trapette  en  F  ;  puis  mettant  CF 

crochet  qui  l'arrête*  renver^ant  ^ur  e  D  du  <luarr^  >  le  trébuchet  eft  bandé  par  le 

H.  Crochet  qui  joint  la  trapette  au  trébuchet ,  6c  qui  le  tient  bandé. 

!•  ha  cheville  fichee  dans  le  trou  du  crochet. 

j  ,  attaché  par  U  queue  avec  une  épingle  à  la  cheville  du  crochet. 

Le  mduhe  g3r"‘e d«gudlesaprendrelepere  &la  mere  des  petits  roffignols. 
e  meilleur  appat  qu  on  puifte  avoir  pour  prendre  les  roffignols,  eft  un  ver  de 

la  hev  Med0  f  n0‘V  qo  *'°n  P,er“  *  !>  queue  Par  “eép^le  qu’on  fiche  dm 
la  cheville  du  fapin  I.  On  mer  le  crochet  à  la  trapette  au  trébucher  en  D  fi  bien 

que  le  crochet  arrête  le  quatre  par  le  bas  &  la  trapette  par  le  haut.  Il  y  a  des  vers 
de  terre  que  j  appelle  mille-puds\  on  les  trouve  auffi  en  Avril  dans  les  lieux  frais 
aux  pieds  des  murailles  expofees  au  feptentrion  :  ils  vivent  plus  long  tems  que 
ceux  de  farine ,  &  ils  ne  font  pas  fi  rares  que  les  autres  en  ce  rems  là.  Ils  font  rou¬ 
geâtres  ,  longs  comme  le  petit  doigt ,  ôc  gros  comme  deux  ou  trois  épingles  en- 
emble.  Leur  tere  6c  leur  queue  ne  fe  diftinguent  guéres,parcequ  ils  marchent  des 
deux  cotes  ,  fi  ce  n  eft  pourtant  qu’on  apperçoit  à  leur  tête  deux  petites  cornes 
noires.  On  attache  leur  queue  avec  un  fil  qu’on  lie  enfuite  à  la  cheville  I.  Ils  font 
fV1®  prevue  pendant  une  heure  ;  au  lieu  que  la  teigne  meurt  bientôt  après  par 
le  froid  de  la  fin  fon,  6c  par  la  bleffiure  qu’on  lui  a  faite  en  la  traverfant  d’une  épm- 
§h*  a  01!-eau  \e  >ette  efalement  a  ces  deux  efpeces  de  vers  aux  mois  d’Avril  6c 

qUe  danS  CS  de,mle5r  mois  on  aura  encore  des  fourmis  volantes, 
qui  font  d  auffi  bons  attraits  que  les  deux  autres  pour  prendre  les  roffignols  :  mais 

comme  au  mois  d  4vril  on  ne  trouve  point  de  teignes  ,  on  doit  avoir  foin  d’en 
conferver  pendant  1  hiver  dans  un  pot  avec  du  fon  6c  de  vieux  drap  gras  qu’on 
mettra  auprès  du  feu  :  ce  fera  le  véritable  moyen  de  n’en  pas  manquer  au  prune  ms. 
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Figure  des  injlrumens  dont  on  fe  fert  pour  attraper  les  Roffignols. 


Trébuchet  dégarni. 


Crochet  avec  la 
cheville  8c  le 
ver. 


Crochet  avec  la 
Bêche  8c  le* 
aiguilles. 


B|  | 


pL 


Trapette  dégarnie. 

F 


Au  mois  d’ Avril  ,lorfqu’on  entend  chanter  le  roBignol,  on  pelera  vite  l’herbe 
au  bas  de  l’arbre  ,  ou  près  du  lieu  où  il  eft  ,  pour  y  placer  le  trébucher  :  puis  on 
attendra  que  l’oifeau  ait  achevé  de  chanter  ;  car  fouvent  il  ne  defeend  pas  d'un 
arbre  qu'il  ne  foit  entièrement  fatisfait  de  fa  mufique  :  ou  bien ,  B  l’oifeau  chante 
fur  une  branche  ,  on  le  tournera  doucement  vers  l’appât,  qui  étant  en  vie  ,  atti¬ 
rera  promptement  le  roBignol ,  d’autant  qu’il  a  la  vûe  perçante ,  8c  qu’il  ne  trouve 
pas  au  printems  beaucoup  à  manger. 

Quand  on  l’aura  pris  ,  on  diftinguera  le  mâle  d’avec  la  femelle  par  les  fignes 
que  je  marquerai  ci-après  ,  afin  de  garder  Tun  8c  lâcher  l’autre.  Après  cela  on 
doit  attendre  un  quart-d’heure ,  pour  favoir  fi  on  entend  chanter;  car  fi  on 
n’entend  rien  ,  ce  fera  alfurément  le  mâle  qu’on  aura  pris;  au  lieu  que  fi  c’é- 
toit  la  femelle  qu’on  eût  retenue ,  le  mâle  lâché  par  méprife  chanteroit  après 
elle. 

Le  roflTignol  efl:  le  plus  farouche  des  oifeaux ,  8c  comme  il  aime  beaucoup 
fa  liberté  ,  il  ne  peut  fouffrir  l’efclavage  de  la  cage ,  fans  fe  cafter  la  tête  8c  fe 
débattre  jufqu’à  la  mort.  Pour  éviter  cela  ,  après  qu’on  l’aura  pris,  on  le  mettra 
dans  une  poche  de  grofte  toile  claire  ,  pour  lui  donner  moyen  de  refpirer  par 
les  trous  ;  8c  l'on  prendra  bien  garde  de  lui  arracher  les  plumes  de  la  queue  8c 
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des  aîles;  car  ficelaarrivoit,il  feroit  inutile  de  legardernl  faudroit  lui  rendre  la 
liberté  ,  parcequ’il  ne  chanteroit  pas  ,  au  contraire  il  fe  chagrineroit  davantage 
par  la  perte  de  Ion  plumage.  On  le  mettra  dans  une  cage  couverte  de  moufle  des 
trois  côtés  ,  ôc  garnie  d’une  toile  verte  par-delTus  ,  pour  éviter  qu  il  ne  le  batte* 
puis  on  lui  ôtera  prefque  tout  le  jour  par  un  papier  blanc  ,  ôc  on  ne  lui  en  lailFe- 
ra  qu’aurant  qu’il  en  faut  pour  pouvoir  manger  ôc  boire.  On  le  placera  enfuite 
dans  un  lieu  folicaire,  Ôc  les  premiers  jours  on  lui  donnera  de  la  viande  de  bœuf 
onde  mouton  coupée  &  pilée  ,  où  l’on  aura  entremêlé  des  versvivans.  Il  faudra 
encore  lui  préfenter  cinq  ou  fix  fois  le  jour  des  vers  vivans  attachés  avec  une 
épingle  au  bout  d’un  bâton  ,  afin  qu’il  s’apprivoife  à  la  viande  ;  puis  quand  il 
mangera  feul  des  vers  mêlés  avec  la  viande  ,  on  les  lui  coupera  ;  ôc  enfin  on  les 
lui  ôtera  lorfqu’il  fera  accoutumé  à  la  viande  feule  ,  fe  fouvenant  toujours  de  l’a- 
béquer  quelquefois  le  jour.  On  lui  donnera  aufii  des  œufs  durs  coupés  menu,  & 
de  la  mie  de  maflepin  ,  afin  de  connoître  par  la  variété  de  ces  alimens  lequel  il 
aimera  le  mieux.  Après  quoi  vous  entendrez  chanter  votre  roflignol  fix,  huit  , 
dix  ou  onze  jours  après  qu’il  aura  été  pris.  Alors  on  lui  ôtera  peu  à  peu  le  p’apier  ’ 
ôc  on  y  fubl'tituera  des  branches  vertes. 

On  doit  donner  la  liberté  à  ceux  qui  ne  chantent  point  ,  après  quinze  jours 
qu’ils  commencent  à  manger ,  néanmoins  quelquefois  i)  y  en  a  de  vieux  qui  de¬ 
meurent  cinq  ou  fix  jours  fans  manger  qui  ne  chantent  pas  fi-  tôt  ,  ôc  qui  devien¬ 
nent  pourtant  excellens. 

N 

Comment  on  doit  élever  les  Rojjignols  pris  dans  le  nid  à  la  fin  de  Mai 

ou  au  commencement  de  Juin. 

C’efi:  une  grande  peine  que  d’élever  des  roflignols  â  la  béquée.  J’ai  trouvé  un 
expédient  ,  qui  eft  de  prendre  le  pere  ôc  la  mere ,  ôc  de  les  leur  faire  nourrir  dans 
une  chambre.  Et  voici  comment  je  m’y  fuis  pris. 

Après  avoir  trouvé  un  nid  de  roflignol  ,  j’ai  pelé  la  peloufe  de  la  largeur  du 
trébucher  ,  le  plus  près  que  j’ai  pu  du  lieu  où  étoit"  le  nid  ;  puis  j’ai  fait  un  trou 
en  terre  pour  y  placer  le  nid  où  font  les  petits  :  enfuite  j’ai  mis  mon  trébucher 
fur  le  nid  pour  prendre  le  pere  ôc  la  mere ,  par  le  moyen  de  la  flèche  ôc  des  ai¬ 
guilles  marquées  Z,,  qui  font  élevées  fur  les  petits  de  deux  ou  trois  travers  de 
doigt  ,  deforte  que  les  grands  roflignols  ne  puiflent  aller  donner  à  manger  à 
leurs  petits  fans  toucher  à  la  flèche  ,  ôc  fans  faire  détendre  le  trébucher. 

Quand  ils  font  pris ,  on  met  les  grands  dans  une  poche  de  toile  claire  ,  ôc  on 
porte  le  nid  dans  une  chambre  où  l’on  a  foin  de  mettre  de  l’eau  ôc  de  la  nourri¬ 
ture  ,  à  laquelle  les  grands  ne  touchent  que  le  foir  ou  le  lendemain.  Mais  il  faut 
abéquer  plufieursfbis  les  petits  le  premier  Ôc  le  fécond  jour,  de  peur  qu’ils  ne 
meurent  ;  pareeque' pendant  ce  tems  là  les  grands  ne  font  pas  accoutumés  à  cette 
façon  d’agir  ,  après  quoi  ils  ont  foin  de  leurs  petits  ,  Ôc  c’efl:  un  plaifir  extrême 
de  voir  les  plus  farouches  des  oifeaux  apprivoifés  par  l’amour,  nourrir  leurs  en- 
fans  avec  foin. 

Si  les  petits  font  trop  grands  lorfqu’on  met  le  nid  fous  le  trébuchet  pour 
prendre  le  pere  ôc  la  mere  ,  ils  fortent  du  nid  ou  ils  s’en  élevent  quand  ils 
apperçoivent  leur  pere  ou  leur  mere  qui  les  viennent  abéquer  ;  ôc  alors  tou¬ 
chant  de  leur  tête  la  flèche  ou  les  aiguilles  ,  ils  font  détendre  le  trébuchet  ,  ôc 
épouvantent  ainfi  les  grands  qui  ne  retournent  plus  aux  embûches  qu’on  leur  a 
drefTées.  Le  remede  à  cela  ,  eft  qu’il  faut  avoir  un  petit  rets  qu’on  aflujettira 
par  quatre  petits  piquets  ,  ôc  qu’on  tendra  fur  les  petits  qui  font  dans  leur  nid  , 
poup  les  empêcher  de  toucher  la  flèche  en  s'élevant,  ôc  par  ce  moyen  de  faire 
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débander  le  trébucher.  Après  cela  on  prendra  aifément  le  pere  ôc  la  mere  :  mais 
il  effcbon  d’obferver  que  ce  doit  être  le  matin  ,  jamais  à  la  grande  chaleur,  ôc  ra¬ 
rement  le  foir. 

Après  avoir  pris  les  petits  ôc  les  avoir  mis  en  chambre  avec  le  pere  ôc  la 
mere  ,  fi  la  mere  ne  les  couvre  pas  pendant  la  nuit  ,  comme  il  arrive  Couvent 
les  premières  nuits  ,  il  faut  mettre  par-deffus  une  poignée  de  laine  ,  pour  les  ga¬ 
rantir  du  froid  de  la  nuit  ,  qui  ell  quelquefois  pénétrant  dans  cette  faifon  là,  ôc 
forer  le  matin. 

Si  l’on  ne  prend  que  je  pere  ou  la  mere ,  alors  on  doit  donner  la  liberté  à  celui 
qu’on  a  pris,  parceque  le  chagrin  qu’aura  celui  qui  demeure  d’avoir  perdu  fa 
compagne  ôc  fa  liberté  ,  ne  prévaudra  nullement  à  l’amour  de  fes  petits  :  ainli 
celui  qui  reliera  mourra  avec  fes  enfans  ;  au  lieu  que  quand  ils  font  tous  deux  en- 
femble  ils  fe  confolent ,  ôc  l’amour  de  leurs  petits  leur  fait  oublier  leur  efclavage. 

Au  bout  deux  mois  que  les  petits  ont  changé  de  plume  ,  on  choifir  les  mâles 
félon  les  indices  que  j’en  donnerai  ci-après  pour  les  mettre  en  cage  :  on  donne  la 
liberté  aux  femelles  ôc  à  leur  mere  ,  ôc  on  garde  fi  l’on  veut  le  mâle  pour  chanter 
au  printems. 

Pour  les  petits  qu’on  éleve  à  la  brochette ,  on  doit  les  mettre  fur  de  la  mouffe 
ou  de  la  laine  dans  un  petit  panier  ,  ôc  les  couvrir  toujours  jufqu’à  ce  qu'ils  com¬ 
mencent  à  etre  forts.  Il  faut  renouvelîer  Couvent  la  moulïe  ou  la  laine.  Leur  man- 
geaille  fera  de  la  farine  de  gros  ou  de  petit  millet,  mêlé  avec  un  œuf  dur  ,  ôc  dé¬ 
trempé  avec  de  l’eau  pour  en  faire  une  pâ-te  molette  :  c’eft  ce  que  j’ai  toujours 
pratiqué  jufqu’à  ce  qu’ils  fulLent  devenus  grands  ;  6c  qu’ils  aient  eu  befoin  d'un 
autre  aliment. 

On  doit  leur  donner  allez  Couvent  trois  ou  quatre  béquées  confécutives 
à  l’imitation  de  leur  pere  6c  de  leur  mere  qui  les  nourrilfent  de  la  forte.  A  deux 
mois  ils  changent  de  plumes  ,  6c  de  veinés  qu'ils  étoient  ,  ils  deviennent  d’une 
feule  couleur  comme  les  vieux  :  c’ell  alors  qu’on  choifit  les  mâles  pour  les 
garder. 

A  la  fin  de  Juillet  ou  au  commencement  d’Àoût ,  tems  où  les  rolïïgnols 
changent  de  plumes  ,  ils  font  malades  :  on  doit  les  arrofer  de  vin  ,  qu’on  jettera 
fur  eux  avec  la  bouche  ,  6c  les  faire  fécher  au  foleil  ou  au  feu.  On  doit  encore 
en  ce  tems  là  arracher  la  queue  aux  vieux  6c  aux  jeunes ,  qui  l’ont  ordinairement 
rompue  dans  la  cage  par  leur  agitation  ôc  par  leur  délicatelfe.  Si  on  leur  arrachoit 
la  queue  dans  le  tems  qu’ils  chantent  ,  ils  celîeroient  de  chanter  :  il  faut  donc  le 
faire  quand  ils  font  muets ,  pour  agir  avec  la  nature  qui  les  déplume  en  ce  tems- 
là,  6c  qui  les  replume  enfuite  pour  les  garantir  du  froid. 

Nourriture  des  Roflignols  apprivoifés. 

Le  rofîignol  eft  tin  oifeau  de  proie  :  s’il  ne  trouve  à  la  campagne  la  curée  de 
vers  ou  de  mouches  ,  il  languit ,  comme  il  fait  au  printems  quand  il  nous  vient 
voir.  Mais  comme  nous  n’avons  pas  toujours  des  mouches  ni  des  vers  à  lui  don¬ 
ner  ,  l  expérience  nous  a  fait  connoitre  que  le  cœur  de  mouton  ou  de  bœuf  le  fait 
vivre  •,  6c  parceque  cette  chair  fe  corrompt  aux  chaleurs  ,  voici  une  pâte  qui  la 
remplace.  On  prend  une  livre  de  farine  de  pois  chiches  ou  de  gros  millet  ,  une 
demi  livre  d’amendes-douces  pelées  ,  deux  œufs  durs  ,  blanc  6c  jaune  ,  un  peu 
de  fafran  avec  autant  de  miel  ecuaie  :  le  tout  étant  préparé  6c  mêlé  enfemble,  on 
le  met  dans  une  tourtiere  étamée  pour  le  faire  cuire  à  petit  feu  de  charbon  ,  puis 
on  le  pâlie  par  le  crible  pour  en  faire  de  petites  dragées  ,  qu’on  fait  enfuite  fécher 
tout  doucement,  6c  qu’on  donne  aux  roilîgnols ,  qui  en  font  fort  friands.  Quel- 
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ques-uns  y  melent  du  beurre  ;  mais  comme  au  bout  de  quelques  mois  il  fiir 

dur  h?Uanr<r  milde  me  mànque  ou  qu  elle  fe  corrompt ,  je  me  fers  d’un  œuf 
feui’,  ounmMé  avec  î’âüf  en  fom  *a/ort.Peti“““«aüx  ,  ou  du  malsain  émié 

rien  ne?emmanqûe.e  ™  &  fur  le  mldi  on  ««  vifite  pour  voir  fi 

trètlamf^ Sir  d®  P?«icul>er  >  que  "'ayant  qu'un  œfophage  fort  long  8c 
8  ^  1  conduit  au  gefier  ,  il  vomit  aifément  les  chofes  qu’il  ne  peur  du?é 

abo,C^Cet  °‘fe?U  ^  t,°Ut,différent  des  ««res  qu.  ont  une  poche  qu'on  nomi; 
jabot,  pour  conferver  les  alimens  «Sc  pour  fubvenir  à  leur  néceflité  Je  crois  an ’ik 

* COn!me  f°nt  leS  & *« ^ 

Comment  dijlinguer  un  mâle  d avec  une  femelle. 

On  dilbngue  les  mâles  des  femelles  dans  la  plupart  des  efpéces  des  oifeaux  •  il 

où  iî  ?pTffiq,!e  3ar,mi  les  r0?,gn0's  &  parmi  quelques  aunes  efpeces  d’oifeaux 
nhfer  Vlftme  de,lescoîlnoirre-  Cependant  il  n’y  a  que  ceux  qui  n’ont  pas  affez 
obfervel^roffignols  qui  ne  peuvent  diftinguer  un  mâle  d’une  femelle  Ils  n'ont 
pas  fait  aflez  d  attention .fur  la  nature  de  ces  oifeaux  &  fur  les  figues  qui  les  ac 

fn  ™SSne'K-’Ç°ür-endeCOUVnr  lefexei  mais  ceux  qui  s'y  font  appliqués  avec 
foin  &  avec  îndiiftrie  .  ont  reconnu  qu'outre  les  marques  équivoques  11  v  a  des 
fignes  manifeftes  &  evidens  qui  différencient  le  mâle  d'avec  la  femelle’  J’ai  vû  ! 
Pans ,  a  Padoue  &  ailleurs,  de  fameux  Oifeliers  qui  manquoient  de  ces  connoif 

fances,&  qui  nefavoient  pas  en  diftinguer  le  fexe.  connu. 1- 

Signes  équivoques,  i.  On  dit  que  les  mâles  font  plus  gros  &  plus  grands  nnp!l„, 
femelles  ;  mais  comme  il  y  a  des  roflîgnols  de  la  grande  taille  qui  font  n  “s  au. 
pres  des  ru.fle.ux  &  de  la  petite  qu.  ont  été  élevés  dans  les  bois  qui  manquoient 
d  eau  auflï  y  a-t-tl  des  mâles  de  la  grande  &  de  la  petite  efpece  qui  font  éga le- 

des^o  ffignols!  °n  ”*  Pe“'  dlft‘ngUer  ,e  fae  Par  la  grandeur  ni  par  la  grolfeur 

a.  On  dit  encore  que  les  mâles  ont  les  yeuxgrands  &  bien  ouverts,  au  lieu  que 
les  femelles  les  ont  petits  ;  mais,  a,  obfervé  que  les  femelles  de  la  grande  efpece 
avoient  de  fort  grands  yeux  qui  égaloient  ceux  des  mâles  de  la  petite  c-feece  & 
que  parmi  ces  dernier.  .1  y  avoir  des  mâles  qui  ayoient  de  petits  yeux  ,  Srin  J  “ 
lement  quand  ils  croient  fort  gras  ;  amfi  ce  ligne  eft  fort  incertain.  P 

3.  De  direqa  une  femelle  eft  plus  inquiété  &  plus  farouche,  qu’elle  faute  plus 
dans  la  cage  que  le  male;  qu’un  mâ!e  eft  plus  tranquille  ,  fe  tenant  fouven/Vur 
un  pied  :  ce  font  désignés  fi  équivoques  que  Ion  ne  fauroit  afteoir  par  là  un  ju¬ 
gement  allure  pour  diftinguer  le  fexe  de  ces  oifeaux.  Il  eft  vrai  que  le  male  n’eft 
pas  pour  ordinaire  li  inquiet ,  &  qu  il  a  les  inclinations  plus  modérées  j  cepen- 
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danc  il  s’en  trouve  qui  furpaflfent  les  femelles  dans  ces  fortes  de  mouvemens. 
J’avoue  encore  que  les  femelles  font  plus  hargneufes  que  les  males  ,  &  qu  elles 
ne  peuvent  fouffnr  aucuns  rolîignols  fans  les  infulter ,  au  moins  pendant  l’hiver  , 
ôc  quand  elles  ne  font  pas  échauffées  par  l’amour  :  mais  les  mâles  en  font  de 
même ,  puifqu’ils  ne  peuvent  en  fouffrir  un  autre  auprès  d’eux  fans  le  pourfuivre  ; 
car ,  comme  j’ai  dit ,  leroffignol  n’eft  pas  un  oifeau  fociable.  D’ailleurs  la  femelle 
levela  queue  comme  le  mâle,  &  elle  faucille  comme  lui  au  lieu  de  marcher  , 
quand  elle  eft  dans  la  joie.  a 

Tous  ces  fignes  étant  donc  incertains  ,  on  ne  peut  connoître  par  la  le  fexe  des 

roflignols.  .  .  r 

Signes  certains,  i.  Le  dos  du  bec  ,  c’eft-à-dire  le  deflus  depuis  la  plume  jus¬ 
qu’au  bout ,  eft  plus  noir  aux  mâles  qu’aux  femelles  ;  cependant  cette  marque  etc 

légère.  ,  , 

i.  La  variété  de  la  couleur  dans  le  plumage  des  roflignols ,  nous  donne  de  vé¬ 
ritables  marques  du  fexe.  Le  mâle  ,  généralement  parlant,  eft  plus  brun  que  a 
femelle;  mais  comme  il  y  en  a  qui  font  nés  dans  les  parties  méridionales  ue  Eu¬ 
rope  qui  font  gris-obfcurs  ,  Sc  d’autres  dans  les  feptentrionales  qui  font  gns- 
blancs  ,  il  y  a  aufli  des  mâles  qui  reffemblent  en  couleur  a  des  femelles.  Cette  va¬ 
riété  vient  de  la  chaleur  du  foleil  &  de  la  région  ou  ils  font  nés  ,  puifque  nous 
voyons  que  les  hommes  méridionaux  font  plus  bafanés  que  ceux  du  feptentrion. 
Ainfi  un  roflignol  de  couleur  cendrée,  doit  être  accompagné  de  quelqu’autre 
ligne  pour  être  défigné  mâle.  Les  gris  bruns  &  les  gris  cendrés  ,  quoique  dittc- 
rens  en  couleur  fur  le  dos  ,  ont  pourtant  tous  deux  le  ventre  blanc-fale  ,  &  la 

femelle  l’a  plus  blanc.  . 

D’ailleurs  ,  les  mâles  ont  la  queue  plus  touffue  que  les  femelles ,  &  elle  paroit 
plus  grotfe  &  plus  large  quand  ils  l’etendent  ;  car  la  couleur  rougeâtre  de  cette 
partie  ne  diftingue  point  le  fexe  ,  ayant  fouvent  vu  des  femelles  avec  la  queue 

plus  rouge  que  celle  des  mâles.  #  .  •  n.  i 

Enfin  le  figne  le  plus  certain  pour  choifir  un  male  de  cinq  ou  hx  mois  ,  eft  la 
couleur  noire  de  deux  ou  trois  pennes  de  plumes  a  chaque  aile  ,  ou  1  extrémité 
des  plumes  des  ailes  de  la  même  couleur.  J’appelle  penne  la  barbe  qui  fort  de  la 
côte  de  la  plume ,  principalement  celle  que  l’on  voit  ;  car  la  penne  qui  eft  cachée 
fous  les  grandes  plumes  eft  de  la  couleur  des  autres ,  c  eft  a-dire  gris-brun  ou  gfis- 
cendré  :  ainfi  cette  première  couleur  eft  une  marque  alfurée  que  c’eft  un  male. 
On  auroit  eu  de  la  peine  à  diftinguer  le  fexe  par  cette  couleur- là  dans  le  roffisnol 
blanc  dont  on  fit  préfent  à  Agrippine  ,  mere  de  l’Empereur  Néron  ,  comme  Pline 

le  rapporte.  ,  .  ,  ,  ,  , 

Avant  que  d’avoir  fait  ces  obfervations ,  j’avois  ete  fouvent  trompe  par  la  cou¬ 
leur  des  roflignols,  penfantque  tous  les  gris-cendres  croient  des  femelles  ;  niais 
en  ayant  dilTéqué  beaucoup  ,  j’ai  connu  avec  certitude  ,  par  des  fignes  internes  , 
que  parmi  les  gris  blancs  il  y  avoit  des  mâles. 

3 .  Quand  ou  regarde  un  roflignol  au  grand  jour  ,  les  jambes  du  male  parodient 
rougeâtres,  &  celles  de  la  femelle  blanchâtres.  Pour  cela  il  faut  mettre  la  cage 
à  la  fenêtre  ,  ft  bien  que  le  roflfignol  foit  entre  votre  œil  &  la  grande  lumière  du 

foleil.  ,  ,  .... 

4.  Après  tout  ,  il  faut  avouer  que  la  marque  la  plus  affuree  qu  on  punie  avoir 
pour  connoître  un  roflignol  mâle  ,  c’eft  de  l’entendre  chanter  ;  car  la  femelle 
eft  muette  ,  aufli  bien  que  celle  du  ferin  ,  quoiqu’elle  ait  un  petit  gazouillement. 
Souvent  même  on  diftingue  les  roflignols  mâles  dès  le  tems  qu’ils  font  encore  a 
la  bequée.  Ils  s’y  font  connoître  par  un  fon  de  voix  ,  en  difant  ,  à  la  façon  c  es 
grenouilles ,  croi ,  croi  ;  8c  comme  ce  fon  deviendra  dans  la  fuite  le  chant^du 
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tnale ,  on  les  remarque  en  leur  coupant  un  peu  de  la  plume  fur  leurs  têtes. 

Maladies  des  Roflîgnols  ,  &  remèdes. 


Un  roflîgnol  n’eft  point  malade  qu'on  ne  le  reconnoifle  à  Ton  filence  ,  au 
delordre  de  Tes  plumes  ,  ôc  à  Ton  air  chagrin  ;  caqcomme  il  eft  naturellement  in¬ 
quiet  lorfqu’il  eft  fain  ,  on  connoît  aifément  fa  maladie  quand  il  eft  tranquille  8c 
mélancolique. 

Quelquefois  un  abfcès  l’attaque  au  croupion  ,  où  il  s’engendre  du  pus  qui  le 
fait  languir  par  (on  féjour.  Cette  maladie  lui  vient  ordinairement  de  ce  qu’on  ne 
lui  donne  pas  d  herbes  à  manger  qui  le  rafraîchiflent  8c  lui  lâchent  le  ventre.  Le 
Leul  remede  eft  de  fendre  1  ’abfcès  avec  le  cifeau ,  &  de  le  prefter  enfuite  avec  le 
>  puis  reftaurer  le  roflîgnol  en  lui  donnant  des  vers  de  farine ,  une  araignée, 
des  cloportes ,  ou  quelques  autres  infeétes  femblables. 

Le  roflîgnol  eft  fujet  à  la  gale  de  tête  8c  aux  poux ,  8c  la  partie  gaîeufe  fe  dé¬ 
plume.  Le  remede  eft  de  le  rafraîchir  avec  des  bettes  ,  des  choux  ,  ou  du  mou¬ 
ron  coupe  menu  ,  «3c  de  l’arrofer  avec  du  vin  jerté  par  la  bouche  ,  puis  le  fécher 
au  foleil  ou  au  feu.  On  l’oindra  de  beurre  ou  d’huile  pour  remédier  aux  poux  , 
8c  tous  les  mois  on  le  changera  de  cage. 

La  goutte  attaque  les  oifeaux  auflî  délicats  que  les  roflîgnols  On  les  en  pré— 
ferve  en  les  tenant  i’hiver  en  cage  bien  clofe  dans  une  chambre  chaude. 

Les  roflîgnols  deviennent  quelquefois  aveugles  pour  trop  chanter  :  ce  mal 
eft  fans  remède.  Ils  ne  laiflent  pas  que  d  aller  ,  comme  de  coutume  ,  aux  augers  ; 
8c  il  s’en  eft  vû  même  qui  chantoienc  l’année  fuivante  beaucoup  mieux  que  les 
nouveaux. 


J’en  ai  vu  que  l’on  avoir  élevés  avec  de  la  femencede  chanvre  qui  romboienc 
de  mal-caduc  ,  8c  qui  en  font  morts.  Cette  nourriture  n’eft  bonne  qu’aux  oifeaux 
qui  ont  la  tête  fortepour  réflfter  aux  vapeurs  narcotiques  que  caufe  cette  femence; 
ainli  on  n’en  donnera  jamais  aux  roflîgnols  ,  aux  fanfonnets  ,  ni  aux  autres  oi¬ 
feaux  qui  font  fujets  à  cette  maladie. 

Le  defféchement  de  poulmon  8c  de  tout  le  corps  ,  eft  une  maladie  qui  attaque 
fouvent  ces  fortes  d’oifeaux  ;  car  comme  ils  font  d’une  complexion  fort  chaude  , 
8c  qu’ils  chantent  beaucoup  ,  ils  s’épuifent  8c  meurent  étiques.  Pour  prévenir  ce 
mal  ,  il  faut  avoir  foin  de  les  bien  nourrir  8c  de  les  vifirer  fouvent  ,  pour  voir 
s’il  ne  leur  manque  rien;  car  fans  doute  c'eft  le  défaut  de  nourriture  qui  les  fait 
languir  :  il  faut  aufli  diverflfier  leur  mangeaille. 

Ils  meurent  encore  de  trop  de  graille  qui  les  étouffe  On  doit  leur  donner  peu  à 
manger,  8c  leur  en  donner  plutôt  deux  fois  pendant  le  jour ,  le  matin  8c  l’après- 
diné  ,  afin  qu’ils  ne  s’engraillent  pas  trop. 

Souvent  les  roflîgnols  ont  une  grande  liberté  de  ventre  .parcequ'ils  ne  mangent 
que  de  la  viande  fraîche  ,  comme  les  oifeaux  de  proie.  On  remarque  quelquefois 
du  rouge  dans  leurs  excrémens  liquides,  8c  des  glaires  épaifles.  Il  faut  auflî-tôt 
leur  ôter  l’ufage  de  la  viande  8c  du  blanc  d’œuf,  pour  prévenir  la  dyflenterie  , 
puis  leur  donner  de  la  pâte  ,  du  maflepain  ,  des  jaunes  d’œufs  durs  ;  après  quoi 
on  peut  les  remettre  à  leur  aliment  ordinaire. 

Pour  remédier  au  contraire  â  la  parefle  du  ventre  ,  on  leur  donnera  de  la 
viande  fraîche  ,  du  fucre  ,  des  bettes  ,  ou  des  laitues  coupées  menu. 

Je  dois  mettre  le  changement  de  plumes  parmi  les  maladies  des  roflîgnols  ; 
8c  quoique  j’en  aie  parlé  ci-deflus ,  je  ne  laifleraipas  d’en  dire  quelque  chofe  ici , 
pareeque  c’en  eft  le  lieu.  La  mue  eft  une  maladie  qui  eft  comme  naturelle  â  tous 
les  oifeaux;  cependant  il  y  en  a  qui  meurent,  pareequ’arrivanr  trop  tard  8c  dans 
les  vents  froids  de  Septembre  ,  8c  d’ailleurs  étant  jointe  à  quelqu’autre  incom- 
Tome  II.  Bbbbb 
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modité  ,  les  roflignols  les  plus  délicats  en  périflent.  Ceux  qui  muent  avec  tucccSj 
le  font  ordinairement  à  la  fin  de  Juillet  ou  au  commencement  d  Août  ,  tems  or 
propre  pour  cela  ,  parceque  la  chaleur  contribuant  à  la  chute  ôc  a  la  régénéra¬ 
tion  de  leurs  plumes,  ils  ne  font  pas  alors  en  danger  de  mourir  par  le  froid.  Us 
ne  perdent  pas  toutes  leurs  plumes ,  mais  feulement  quelques  unes  &  celles  qu 
ne  font  pas  tombées  cette  année  ,  tomberont  l’année  prochaine  On  les  voit  pen¬ 
dant  la  mue  manger  peu  ,  paro'ître  gros,  trilles ,  tranquilles  ôc  mélanco  îques  , 
hénlTer  leurs  plumes ,  s’ouvrir  fouvent  celles  du  ventre  d  un  cote  ôc  d  autre  ,  ce 
feles  tirer  avec  le  bec  en  fe  grattant  la  peau.  On  doit  y  remédier  en  ne  les  ex- 
pofant  pas  au  froid  du  matin  ôc  du  foir  ,en  les  mettant  au  foleil  modéré  ,  en  eut 
jettant  du  vin  tiede  de  la  bouche  fur  leurs  plumes ,  Ôc  enfin  en  leur  donnant  u 
fucre  ,  des  vers  de  farine  ,  des  araignées,  des  cloportes  ,  des  herbes  coupees  me¬ 
nu  ,  pour  les  fortifier  Ôc  pour  aider  la  nature  ,  qui ,  les  défaisant  de  mauvaises 
plumes  ,  leur  en  donne  enfuite  de  bonnes  ôc  de  neuves  ,  afin  de  les  garantir  u 
froid  de  l’hiver  futur. 

■■■■■■■■■■■  !  ~  - - - - - -  ' 

CHAPITRE  III. 

Du  Serin  de  Canarie . 

Le  ferin  eft  ,  après  le  roflignol  ,  l’oifeau  qui  chante  le  mieux  &  qui  a  la  voix 
la  plus  forte,  il  apprend  aifément  quand  il  eit  jeune  ce  qu’on  lui  montre  ,  com¬ 
me  des  airs  ôc  des  chanfons  fur  le  flageoler.  On  commencera  à  le  fiffler  des  qu  il 
mangera  feul  ;  ce  qui  fe  fera  voir ,  pareequ’il  eft  moins  diftipé  que  pendant  La 
journée  :  quelques-uns  même  couvrent  la  cage  de  ferge  verte,  de  façon  qu  1 
ne  voit  aucune  lumière  :  d’autres  l’expofent  devant  un  miroir  ,  ôc  apres  1  avoir 
couvert  à  moitié  ,  le  fifflent  par  derrière.  Si  c’eftle  foir  ,  il  faut  qu  il  fepuifle  voir 
dans  le  miroir  à  la  faveur  d’une  lumière;  il  lui  femblera  que  c’eft  un  oileau  qu  il 
entend  chanter.  Il  retient  allez  aifément  plufieurs  airs,  mais  auffi  il  confond  loo- 
vent  les  airs  qu’il  a  rerenus  ;  c’eft  pourquoi  je  confeillerois  de  ne  lui  apprendre 
qu’un  beau  prélude  Ôc  un  bel  air  feulement  :  n’ayant  pas  la  mémoire  il  Cxiargee  , 
il  retiendra  plus  facilement  ce  qu’il  faura. 

Maniéré  d’élever  les  Serins. 

On  ne  laide  pas  nourrir  les  petits  aux  femelles  blanches,  aux  jonquilles  &  aux 
aoathes,  parcequ’ellesont  les  yeux  rouges  &  quelles  voient  peu  ;  il  faut  mettre 
leurs  œufs  fous  d’autres  femelles  ,  comme  de  grifes  ,  qui  couvent  à  peu  près  de 
même-rems ,  ou  qui  aient  couvé  moins.  Les  Curieux  appellent  ces  grifes  leurs 

nourrices.  .  ,  * 

Quand  on  a  plufieurs  paires  d’oifeaux  Ôc  qu  on  a  des  femelles  qui  pondent  a 

quelques  jours  près ,  on  peur  retirer  les  œufs  de  chaque  femelle  ôc  leur  en  mettre 
de  faux  ,  ôc  au  quatrième  œuf  de  la  derniere  qui  pond  v  remettre  à  chaque  fe¬ 
melle  fes  œufs ,  ôc  celaparceque  fouvent  il  s’y  trouve  des  œufs  clairs  qu’on  con- 
noît  sûrement  le  fix  ou  feptiéme  jour  :  pour  lors  s’il  s’y  trouve  des  œufs  clairs  , 
vous  pourrez  de  trois  couvées  n’en  faire  que  deux  ,  en  donnant  jufqu’à  cinq, ÔC 
ftx  œufs  à  une  femelle  forte  ,  pareequ’aflez  fouvent  il  y  a  quelque  petit  qui  périr 
dans  la  coquille  ,  ou  qui  ne  prend  pas  bien  nourriture:  par  ce  moyen  vous  faites 
que  votre  troifiéme  femelle  . travaille  de  nouveau,  Les  premières  couvées  font  tou- 
jours  les  meilleures. 
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Lorsque  vos  petits  font  éclos ,  ayez  foin  de  mettre  dans  la  cabane  la  nourriture 
que  nous  marquerons  plus  bas,  fur  tout  de  l’herbe. 

A  dix  ou  douze  jours ,  fi  vous  les  voulez  nourrir  à  la  brochette  ,  vous  pourrez 
vous  fervir  de  la  pâte  fuivante  pour  les  abéquer. 

Pâte  pour  élever  Les  Serins  ,  toujours  prête. 

Sur  une  table  unie  ,  vous  mettrez  par  poignée  un  demi  litron  de  navette  que 
vousecraferez  avec  un  carreau  ou  une  planche,  en  coulant  &  recoulant  plufieurs 
~  forte  qu  en  froiffanc  la  navette  elle  demeure  nette  de  fou  écorce  ;  puis 
vous  y  ajouterez  trois  échaudés  fecs  écrafés  6c  palfés  dans  un  petit  crible  ,  6c  un 
1  cuit  d  un  fol  :  tout  cela  étant  mele  6c  mis  dans  une  bocre,  dans  un  moment 

vous  faites  de  la  rnangeaille  avec  un  peu  d’eau  ,foit  que  vous  y  mettiez  un  jaune 
d  œuf  ou  non. 

Il  y  a  une  autre  maniéré  de  mettre  la  navette  dans  les  pâtes  ordinaires  ;  c’efi:  de 
lui  donner  un  bouillon  de  avoir  foin  de  la  laver  Couvent  :  elle  ne  fera  point  fu- 

jerte  a  germer ,  les  petits  ne  feront  point  fujets â  etouffer  ,  6c  vos  oifeaux  ne  de¬ 
viendront  pas  fi  gras. 

Il  y  a  des  gens  qui  broient  fix  échaudés  fecs  Sc  un  bifeuir  de  deux  fols;  Sc 
apres  avoir  ,  avec  une  petite  planche  ,  broyé ,  en  coulant  6c  peu  â  peu ,  un  litron 
de  navette  a  iec  ,  6c  avoir  vanné  6c  foufflé  l’écaille  ,  ils  mêlent  le  tout  6c  le  met- 
teutdans  une  boëte  de  lapin  :  ils  en  prennent  une  cuillerée  ou  plus  ,fuivant  le  be- 
loin  ,  Sc  ils  en  font  une  pâte  avec  de  l'eau  ou  du  lait  de  chenevis ,  c’elf  â  dire  du 
che  ne  vis  écralé  avec  de  l’eau  ,  puis  ils  expriment  cela  dans  un  linge  fortement  : 
ifs  font  de  cette  pâte  tous  les  jours,  6c  iis  réufiîlfent  pour  nourrir  à  la  brochette. 
ChafCun  a  fes  maniérés. 

Autre  Pâte. 


,  r>renez  un  jaune  d’œuf  dur  que  vous  écraferez  bien  ,  ôtant  les  durillons  qui 
s’y  trouvent  ,  particulièrement  dans  des  petits  6c  vieux.  (  Si  vous  vous  ferviez 
d’un  petit  mortier  ,  vous  réduiriez  ces  durillons  comme  le  refte.)  L’ayaift  lique. 
fié  avec  de  l'eau  ,  vous  y  mettrez  un  peu  de  bifeuit  ou  de  l’échaudé  ;  &  le  tout 
étant  bien  mêlé  ,  vous  y  jetterez  un  peu  de  navette  trempée  fans  êtreécrafée.  On 
peut  y  ajouter  ,  fi  l’on  veut  ,  des  amandes  douces  ,  pelées  Sc  pilées ,  6c  du  fucre  : 
vous  en  donnerez  â  vos  petits  de  deux  en  deux  heures  ,au  bout  d’une  plume  rail¬ 
lée  exprès  ,  jufqu’à  vingt-deux  ou  vingt  trois  jours;  6c  pour  lors  vous  les  met¬ 
trez  dans  une  grande  cage  fans  bâtons  où  il  y  aura  un  peu  de  petit  foin  au  bas 
du  chenevis  écrafé  ,  du  jaune  d’œuf  dur  ,  de  l’échaudé  ou  bifeuit  ,  6c  de  l’eau  * 
tout  cela  â  part  dans  le  milieu  de  la  cage  ,  &  de  la  navette  féche  dans  la  man¬ 
geoire  ,  ne  laiffant  pas  de  leur  donner  la  béquée  encore  quelques  jours.  Quand 
vous  les  verrez  éplucher  allez  bien  ,  celiez  de  les  abéquer  :  pour  les  blancs  ,  jon¬ 
quilles  &  agathes  ,  connnuez  de  le  faire ,  car  ils  ont  bien  de  la  peine  à  s’appren¬ 
dre  â  manger  feuls,  6c  je  ne  confeillerois  pas  d’en  éleverà  la  brochette.  Il  arrive 
fou  vent  que  des  petits  qu’on  nourrit  â  la  brochette  tombent  en  langueur,  &  on 
croit  pie  c’eft  faute  de  manger.  On  fe  tue  de  leur  faire  ouvrir  le  bec  pour  les 
faire  manger  ,  c’eff  oeine  perdue;  leur  eftomac  eft  fi  plein  qu’ils  étouffent  rien 
ne  pâlie  ,  6c  ils  meurent. 


On  doit  avoir  foin  de  les  renir  proprement  Sc  chaudement ,  6c  leur  donner  à 
manger  Couvent ,  mais  non  pas  jufqu’à  les  étouffer. 

Quelquefois  lespere  Sc  mere  plument  leurs  petits;  pour  lors  il  les  faut  mettre 
dans  une  cage  garnie  de  petit  foin  ,  §c  ils  les  nourriront  au  travers  des  f  a  ons  :  fi 
l’on  pouvoir  mettre  au  lieu  des  bâtons],  du  réfeau  ,  cçla  feroit  meilleur,  parce- 
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que  le  pere  ou  la  mere  peuvent  avancer  fur  le  petit  ,  qui  recule  en  recevant  la 
mangeaille.  Dans  le  tems  de  la  mue ,  on  peut  leur  fouffler  du  vin  avec  la  bouche 
de  jour  à  autre  ,  Sc  les  faire  fécher  au  foleil  ou  devant  le  feu  ;  cela  les  fortifie  6c 
les  aide  à  poulïer  leurs  plumes.  A  .  v 

Audi  tôt  qu’ils  mangent  feuls  ,  on  entend  gazouiller  les  mâles  ;  mais  apres  la 
noue  on  les  diftingue  bien  mieux.  C'eft  à  la  fin  de  Mars  ou  en  Avril  qu’on  les 
met  en  cabane  pour  couver  ,  mâle  6c  femelle. 

Il  arrive  quelque  foi  -  au  premier  ou  fécond  œuf,  que  la  femelle  a  de  la  peine 
à  pondre  ,  &  même  en  meurt.  Quand  vous  verrez qu  elle  a  peine  à  pouffer  lœut, 
vous  la  mettiez  dans  une  boëte  de  fapin  mince  ,  garnie  de  bourre  ou  de  petit 
foin  ;  vous  la  placerez  auprès  du  feu  en  la  retournant  de  tems  en  tems,  6c  elle 
amènera  fon  œut  à  bien. 

A  (ept  heures  du  matin  une  femelle  doit  avoir  pondu.  S’il  fe  trouve  dans  une 
couvée  quelque  périr  moins  fort  que  les  autres  ,  6c  que  vous  en  ayez  de  pareils , 
vous  le  changerez  ,  en  mettant  le  plus  fort  de  votre  autre  couvée  avec  les  pre¬ 
miers. 

Quand  les  petits  mangent  feuls,  foit  qu’ils  aient  été  élevés  par  les  pere  6c  mere, 
ou  à  la  brochette,  on  leur  donnera  du  millet  ,  de  la  navette  6c  de  1  alpifte  ,  le 
tout  mêlé.  Il  y  a  des  gens  qui  ne  leur  donnent  que  de  la  navette  :  il  faut  aufli  leur 
donner  une  moitié  ou  quart  d’œuf  dur  au  commencement  qu’ils  mangent  feuls. 

Maniéré  de  mettre  couver  les  Serins. 

Le  ferin  veut  être  tenu  très-proprement ,  fur  tout  quand  il  couve.  Tous  ceux 
qui  ont  des  ferins  ,  s’étudient  beaucoup  à  les  apparier  pour  avoir  de  belles  races 
par  exemple  ,  une  ifabelle  avec  une  jonquille  ;  une  femelle  jonquille  avec  un  maie 
blanc  ,  6c  ceux  qui  forcent  des  panachés  avec  des  panaches  fi  faire  fe  peut. 

Quand  le  tems  vient  de  les  apparier,  ce  qui  eft  ordinairement  à  la  fin  de  Mars, 
on  mettra  un  mâle  avec  une  femelle  dans  une  cabane  expofée  ,  fi  faire  fe  peut, au 
levant ,  dans  laquelle  il  y  aura  un  panier  propre  pour  les  faire  couver  :  quelques- 
uns  y  en  mettent  deux  ;  mais  j'ai  remarqué  qu’il  vaut  mieux  n’en  mettre  qu  u» 
dans  le  commencement  ,  pareeque  quand  ils  font  leur  nid  ,  ils  portent  tantôt 
d’un  côté  ,  tantôt  d'un  autre  ,  6c  cela  eft  caufe  qu’ils  ne  font  que  jouer;  au  lieu 
que  n’en  mettant  qu’un  ,  il?  font  leur  nid  tout  de  fuite  6c  ne  fongent  qu'à  faire 
leurs  petits.  Lorfque  leurs  petits  feront  éclos ,  vous  leur  mettrez  un  panier  de  l’au¬ 
tre  côté;  car  quoiqu’ils nourriftent  leurs  petits ,  ils  ne  bifferont  pas  de  faireencore 
leur  nid  dans  l'autre.  On  aura  foin  de  leur  mettre  de  quoi  faire  leur  nid  ,  comme 
du  coton  haché  ,  de  la  bourre  de  cerfou  autre  ,  6c  du  foin  fort  menu  ;  mais  fur- 
tout  point  de  moufTe,parcequ’ils  y  enterrent  leurs  œufs. Il  y  aune  efpecede  chien- 
dentdont  le  fervent  les  faifeurs  de  vergettes  ,  avec  quoi  ils  font  leurs  nids  mieux 
qu'avec  toute  autre  chofe  ;  il  faut  prendre  le  plus  délié.  N 'oubliez  pas  de  mettre 
dans  leurs  cabanes  du  fable  de  riviere,  pareeque  cela  les  égaie  &  leur  fait  plaifîr  j 
cfans  les  grandes  chaleurs  vous  leur  mettrez  de  l’eau  à  terre  dans  un  petit  vale  pbt 
qui  n’ait  pas  plus  de  deux  pouces  de  rebord  ,  de  peur  qu’ils  ne  fe  noient  en  fe 
baignant  :  changez  l’eau  tous  les  jours. 

Quand  ils  auront  des  petits  ,  on  leur  donnera  tous  les  jours  ,  outre  leur  man¬ 
geaille  ordinaire  ,  une  moitié  de  jaune  d’œuf  dur  &  un  peu  de  bifeuit  ou  d  e- 
chaudé  avec  des  herbes ,  foit  mouron  ou  fenneçon  ;  car  fans  herbes  rarement  on 
ïéufilt  :  lorfqu’on  ne  trouve  plus  de  mouron  ,  comme  au  mois  de  Juillet ,  on 
peut  fe  fervir  d’une  laitue  entière  que  l’on  met  dans  l’eau  ;  ils  s’attachent  an 
blanc  :  on  fait  aufti  tremper  de  la  navette  quelques  heures,  6c  il  eft  bon  que  vous 
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en  fafîîez  toujours  tremper  en  été  ,  car  elle  s’aigrit  facilement  &  ils  n'en  veulent 
plus  ;  vous  mettrez  aulîi  de  1  échaudé  fec ,  6c  à  part  de  l’échaudé  trempé  &  pretlé 
dans  la  main. 

Il  y  a  des  gens  qui  mettent  un  échaudé  trempé  avec  un  jaune  d’œuf  dur  ,  &  ils 
en  font  une  pâte  qu  iis  donnent  aux  nourriciers  :  d’autres  au  lieu  d  échaudé  ne 
mettent  que  du  pain.  Il  y  a  des  oileaux  qui  mangent  bien  de  ce  que  d’autres  ne 
veulent  point  ;  ainli  prenez-y  garde ,  afin  de  leur  donner  ce  qu’ils  aiment  ;  car  un 
male  qui  mange  bien  nourrit  bien  fa  femelle  ,  qui  ne  manque  pas  de  bien  nourrir 
fes  petits.  Ajoutez  dans  leur  eau  gros  comme  une  lève  de  lucre  candi  ou  autre  , 
que  vous  changerez  cous  les  deux  ou  trois  jours. 

Soir  qu’une  femelle  ne  foit  point  nourrie  de  fon  mâle ,  foit  qu’elle  foit  trop  af- 
ndue  fur  les  œufs ,  foit  que  cela  vienne  d’autres  chofes,il  arrive  quelquefois  que 
vo  is  la  trouvez  dans  Ion  nid  la  tête  fous  l’aîle,  ou  à  bas  toute  bouffie  :  h  c'eft  dans 
le  grand  chaud  ,  il  faut  mettre  vos  œufs  ,  s’ils  font  curieux  ,  fous  d’autres  cou- 
veufes  ;  s’ils  ont  eu  froid  ils  éclorront  plus  tard  ,  &  mettre  votre  femelle  à  part, 
lui  donner  de  tout  à  manger  pour  la  remettre  fi  vous  pouvez  ,  &  ne  la  faire  tra¬ 
vailler  que  l’année  d’après. 

Quand  les  femelles  blanches,  jonquilles  ou  agathes  ont  pondu,  elles  couvent 
leurs  œufs  ordinairement  bien;  mais  il  arrive  rarement  qu’elles  nourrilTent  :  il 
fauc'donc  ,  avttnt  que  les  petits  forrent  des  œufs  ,  les  mettre  fous  des  grifes  ,  en 
ôtant  les  œufs  des  grifes.  Il  fuffir  qu’une  femelle  couve  depuis  cinq  ou  fix  jours  , 
pour  lui  donner  des  œufs  prêts  d  éclorre.  Les  œufs  font  ordinairement  treize  fois 
vingt  quatre  heures  fous  une  femelle  qui  fe  porte  bien.  Par  exemple,  je  mets  Di¬ 
manche  d  fept  heures  du  matin  quatre  œufs  fous  une  femelle  ;  j’aurai  le  deuxième 
Samedi  fuivanr  des  petits  dans  la, matinée.  Il  y  en  a,  mais  rarement ,  qui  viennent 
avant  ce  tems  ,  &  d’autres  qui  font  plus  long-tems  ,  foit  qu’ils  aient  eu  froid,  ou 
que  la  femelle  ne  foit  pas  bien  robufte. 

Les  perfonnes  qui  demeurent  à  la  campagne  ,  Sc  qui  pourroient  mettre  leurs 
œufs  dans  des  nids  de  chardonnerets ,  feroient  afiu-rées  d’avoir  des  petits  fans  em¬ 
barras  ,  prenant  garde  de  ne  point  mettre  des  œufs  mal-à  propos ,  je  veux  dire  de 
ne  point  mettre  des  œufs  de  ferin  qui  ne  font  point  couvés ,  dans  un  nid  de  char¬ 
donneret  où  les  œufs  feroient  avancés,  ou  au  contraire.  Ainfi  quand  on  découvre 
un  nid  de  chardonneret  ,  on  cafle  un  œuf,  &  l’on  voit  s’il  vous  eft  propre.  Lorf- 
que  le5  petits  commencent  à  grandir  vers  les  douze  ou  treize  jours ,  fi  vous  vou¬ 
lez  les  faire  continuer  ,  vous  les  mettez  dans  une  cage  balle  avec  un  réfeau  def- 
fus  *,  les  pere  &  mere  viendront  leur  apporter  la  béquée.  Au  bout  de  quelques 
jours  ,  vous  pourrez  de  tems  en  tems  les  approcher  de  la  maifon  ,  en  mettant  la 
cage  dans  un  lieu  découvert  ,  &  cela  jufqu’à  votre  but  :  vous  les  mèneriez  un 
quart  de  lieue  peu  à  peu.  Lorfque  les  petits  fortent  de  leur  nid  ,  vous  pouvez  les 
changer  de  cage  &  les  laififer  au  même  endroir ,  leur  mettant  quelque  chofe 
pour  les  accoutumer  à  manger,  comme  échaudé,  jaune  d’œuf  dur  ,  chenevis 
écrafé. 

L’on  pourroit  mettre  des  œufs  dans  un  lit  de  linotte  ,  elle  feroit  aufli  bonne 
nourrice  fi  elle  n’étoit  pas  fujette  à  abandonner  fes  œufs  lorfqu’on  y  touche. 

Quoique  le  bréanr  dégorge  ,  il  ne  faut  pas  lui  donner  à  nourrir,  parcequ’il 
mange  certaine  graine  qui  fait  mourir  les  ferins  :  ceux  qui  voudront  l’éprouver  , 
le  pourront  pourtant  faire  ,*  car  c’eft  en  Provence  où  l’épreuve  s’en  eft  faire  :  peur- 
être  que  ces  graines  ne  font  poinr  ici  dangereufes. 

Quelquefois  il  arrive  qu’une  femelle  qui  a  des  petits  vient  à  hier  :  ce  que  l’on 
connoît  quand  les  plumes  de  defTbus  le  ventre  &c  l’eftomac  font  mouillées  ,  8c 
que  le  duvet  des  petits  a  bien  de  la  peine  à  venir  ;  rarement  même  ils  viennent 
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à  bien.  J’ai  quelquefois  pris  du  fei  bien  menu  ,  dont  je  falois  de  l’eau  fortement  » 
Ôc  tenant  la  femelle  fuante  dans  la  main  ,  je  prenois  de  l’eau  marinée  dans  U 
bouche  ,  je  fouffljis  de  cette  eau  fur  la  peau  de  i’eltomac  de  l’oifeau  ,  ôc  apres 
l’avoir  lailféun  demi-quart  d  heure  ,  je  trempois  1  oileau  dans  de  l'eau  pure  pour 
ôter  toute  la  lalure  ,  oc  pour  lors  1  oileau  peut  fe  toucher  de  Ion  bec  Ôc  le  fé- 
clier  :  quand  on  fait  cela  il  faut  du  ioleil. 

On  met  quelquefois  d  autres  elpeces  avec  les  ferins  ,  comme  chardonneret , 
pinçon  ,  linotte ,  bréant ,  qui  font  des  oileaux  qui  dégorgent  :  ]e  n’ai  pu  en  avoir 
avec  le  bouvreil ,  quoiqu’il  dégorgé  ,  parceque  le  (erin  le  fuit  j  Ion  en  ôc  le  bec 
qu’il  ouvre  lorfqu’il  ell  en  amour ,  tait  peur  au  ferin ,  ôc  ils  ne  s’accouplent  point. 
On  peut  mettre  un  bréant,  c’eft  un  oifeau  dont  le  chant  ell  fort  agréable  ,  ôc  le 
nuiler  qui  en  fort  fe  fent  d’où  il  vient. 

L’on  mec  ordinairement  la  femelle  du  ferin  &  le  mâle  chardonneret,  linotte, 
6cc.  On  pourrou  mettre  la  femelle  au  contraire,  mais  on  ne  réufiir  pas  11  bien  : 
les  mâles  mulets  feront  bons  ,  h  vous  les  mettez  fous  de  bons  oileaux  vieux  &  ar- 
dens  à  chanter  ,•  mais  on  ne  doit  point  compter  fur  les  mulertes  ,  qui  peuvent  à  la 
vérité  pondre  des  œufs  clairs  quelquefois  ,•  mais  raremenc  elles  fe  donnent  à  bien 
foit  pour  couver,  foie  pour  nourrir  d’autres  petits. 

Maladies  des  Serins. 

Quand  vos  ferins  feront  trop  gras  ,  vous  ne  leur  donnerez  pendant  quelques 
jours  que  de  la  navette  trempée  du  foir  au  lendemain  dans  un  peu  d’eau  pour  en 
amollir  l’écorce  :  vous  leur  en  donnerez  jufqu’à  ce  que  vous  les  voyez  un  peu 
plus  dégagé*. 

Quelquefois  il  fe  forme  fur  leur  croupion  un  abfcès  qui  les  fait  mourir  ;  fou- 
vent  cette  maladie  provient  de  ce  qu'on  néglige  de  les  purger  :  on  aura  donc  foin 
d’y  regarder  de  tems  en  tems  ;  6c  quand  ils  en  feront  attaqués  ,  il  leur  faudra 
couper  adroitement  la  fuperhcie  avec  une  pointe  de  cifeau  bien  fin  ,  puis  en  faire 
forcir  le  pus  en  le  prelfant  tant  foir  peu  avec  le  doigt,  ôc  mettre  delfus  un  peu  de 
fel  fondu  dans  la  bouche  pour  fécher  la  plaie. 

Ils  font  encore  fuiets  à  de  petits  infeétes  qui  fe  forment  dans  leurs  plumes.  On 
y  remédie  par  un  bâton  de  figuier  qu’on  mec  dans  leur  cabane  ,  ôc  qu’on  du  erre 
un  excellent  remede.  On  y  remédie  encore  par  un  bâton  de  fureau  dont  on  aura 
ôté  la  moelle  ÔC  bien  nettoyé  le  delfus  :  il  faut  qu’il  foit  percé  de  trous  du  côté 
cqu’ils  fe  perchent,  à  dillance  d’un  travers  de  doigt  l’un  de  l’autre  ,  ôc  avoir  foin 
de  fecouer  ce  bâton  tous  les  jours  en  les  panfant  ,  parceque  ces  petits  infeétes  fe 
rerirent  dedans ,  ôc  c’eft  le  véritable  moyen  de  les  détruire. 

Les  infeétes  font  quelquefois  en  (i  grande  abondance  ,  que  vous  n’en  voyez  pas 
la  fin.  Pour  aller  tour  d’un  coup  à  la  fource  du  mal ,  il  fauc  faire  palier  le  ferin 
d  ans  un  nouvelle  cage  ,  ôc  tremper  l’ancienne  dans  de  l’eau  bouillante  pour  noyer 
les  mitres  ôc  tous  les  œ  ifs.  S’il  y  en  a  quelques  unes  fur  l’oifeau  ,  elles  fe  retire¬ 
ront  dans  le  bâton  fur  lequel  il  couche. 

Lorfqu’ils  auront  quelque  gale  à  la  tète,  ôc  afLz  fouvenr  à  l’emour  desyeux  ,  fi 
cela  n'elt  pas  plus  grand  qu’une  lentille  ,  vous  pourrez  ouvrir  l’endtcit  6e  faire 
lortir  le  mal  .  qui  s'enlève  quelquefois  comme  un  corps  étranger  ,  St  le  grailfer 
ou  avec  de  la  grailfe  de  chapon  ,ou  du  fain  doux  :  quand  le  mal  elt  étendu,  il  ne 
faut  point  v  toucher  .  le  tems  emporte  cela  ;  contenrez-vous  de  leur  donner  de 
rems  en  tems  des  feuilles  de  laitues  ,  de  poirée  .  de  fenneçon  ,  de  mouron  ou  de 
raves  Tous  le*  o^rirs  oifeaux  aiment  la  graine  de  laitue. 

fl  elt  facile  d’avoir  des  petits ,  6c  les  lerins  feroientpliis  communs  que  les  li« 
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nôtres ,  fi  1  automne  ne  les  emportoit  prefque  tous.  Ceux  qui  en  font  un  négoce 
nonnete,  ont  grand  foin  de  vous  montrer  la  quantité  qu’ils  en  ont  pendant  l’été; 
mais  ils  le  gardent  bien  de  dire  qu’il  leur  en  meure  à  tas  vers  le  mois  de  Septem- 
bre  qui  eft  le  tems  de  la  mue.  Quand  le  ferin  eft  malade  de  la  mue ,  on  aoir  l’ex- 
poter  au  loleil  ;  &  s’il  n’en  fait  pas ,  le  mettre  dans  un  lieu  chaud  où  il  ne  pâlie 
aucun  vent  ;  car  alors  le  moindre  froid  lui  eft  mortel.  Vous  lui  donnerez  dans 
un  p^-tit  pot ,  au  milieu  de  fa  cage  ,  pendant  toute  fa  mue ,  ce  qui  fuit  :  favoir  ,  de 
a  graine  de  tahtron  ou  argentine  mêlée  avec  un  peu  de  graine  d’œillette  ;  un  au* 
t  e  j  s  u.n  P*-11  c^e  bitcuit  &  d  échaudé  afeervous  lui  en  mettrez  aulli  détrempé 
ana  du  vin  blanc  ;  s  il  en  mange  >  cela  lui  fera  beaucoup  de  bien.  De  plus,  vous 
aurez  foin  de  lui  fouffler  trois  fois  la  femaine  ,  c’eft  à  dire  de  jour  à  autre  ,  du 
vin  blanc  fur  le  corps  ,  &  aufti  tôt  vous  le  mettrez  fécher  au  foleil  ou  devant  le 
eu.  Si  vous  le  voyez  bien  malade  ,  vous  liji  ferez  avaler  tous  les  jours  trois  ou 
quatre  gouttes  de  vin  blanc  ,  dans  lequel  vous  aurez  mis  fondre  un  petit  morceau 
de  lucre  candi  ou  autre  :  vous  jetterez  dans  fon  abreuvoir  un  peu  de  réglifte  ncu- 
ve  e  bien  ratifies  ;  elle  donne  de  la  faveur  a  1  eau  fans  le  trop  échauffer.  Si  tout 
ce  a  ne  reuftit  pas  ,  abandonnez  le  a  lui  meme  &  aux  feules  reffources  de  la  na¬ 
ture,  en  lui  donnant ,  comme  a  un  malade  defefperé,  toutes  fortes  d’autres  nour¬ 
ritures,  comme  œuf  dur,  blanc  &  jaune,  échaudé  ,  un  peu  de  graine  de  laitue 
cnenevi  concafté ,  alpifte  ,  &c. 

Les  ferins  robuftes  qu’on  ne  fait  point  couver  ,  peuvent  vivre  quinze  ou  vin^t 
ans  :  lorfqu’ils  nourriflent ,  ils  ne  vontguéres  qu’à  fix  &  fept  ans  :  les  femelles 
vivent  moins. 

Quand  on  veut  prendre  un  ferin  dans  fa  main  (  je  parle  de  ceux  qui  font  rudes 
jeunes  ),  il  faut  l’avertir  de  la  bouche  ou  de  la  main  de  loin  ,  parcequ’il  arrive 
quelquefois  qu’il  fe  cafte  la  tête  étant  furpris. 

Il  arrive  aufti  que  le  tenant  dans  la  main ,  vous  entendez  un  tic  comme  îorfque 
vous  vous  tirez  les  doigts  ;  en  même  tems  l’oifeau  jette  quelque  goutte  de  fang 
par  le  bec  ,  &  il  ne  peut  remuer  les  ailes.  Il  faut  le  remettre  dans  fa  cage  ,  le  cou¬ 
vrir  à  clair  afin  qu’il  ne  foit  pas  tourmenté  ,  &  lui  mettre  à  boire  &  à"  manger  à 
bas  ,  s’il  ne  meurt  point  dans  quelques  heures  ,  il  fera  feulement  éclamé  :  cela 
n’arrive  ordinairement  qu’aux  jeunes  qui  font  robuftes  &  rudes. 

Lorfque  les  ferins  font  avales ,  il  y  a  des  gens  qui  mettent  dans  leur  eau  du  fer , 
comme  un  clou  ;  ils  changent  cette  eau  tous  les  trois  ou  quatre  jours ,  &  laiftent 
toujours  le  clou, 

D’autres  ôtent  l’abreuvoir  le  foir,&  le  matin  le  remettent  avec  de  l’eau  falée; 
l’oifeau  d’abord  boit  trois  ou  quatre  gorgées  ;  aufti  tôt  ils  ôtent  cette  eau  &  en 
remettent  de  la  commune  ,  &  cela  pendant  quelques  jours  ;  mais  rarement  on 
échappe  un  oifeau  malade. 

Les  Curieux  qui  en  voudront  favoir  davantage  fur  le  Serin  ,  n’ont  qu’à  acherer 
le  nouveau  Traité  des  Serins  de  Canarie  ,  par  M.  Hervieux  de  Chan&eloupe,  qui 
Je  vend  à  Paris  ,  che^  Saugrain  ,  Libraire  au  Palais , 
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CHAPITRE  IV. 


De  la  Fauvette ,  de  la  Linotte  ,  &  des  autres  Oifeaux  de  Voliere • 

J  E  renferme  dans  ce  Chapitre  tous  les  autres  oifeaux  de  voliere. 

De  la  Fauvette ,  Curruca. 

Il  y  a  deux  efpeces  de  fauvettes  ,  la  grife  &  celle  qui  a  la  tete  noire.  Je  ne  par¬ 
lerai  point  ici  de  la  fauvette  grife  ,  pareequ’on  ne  peut  l’élever  ,  mais  feulement 
de  celle  qui  a  la  tète  noire  ,  &  qui  eft  la  plus  belle  a  caule  de  Ion  chant. 

Quand  vous  aurez  découvert  quelque  buiffon  où  la  fauvette  couve  ,  vous  au 
rez  foin  de  regarder  de  tems  en  tems  jufqu’à  ce  que  fes  œufs  foient  eclos.  011s 
ne  les  dénicherez  que  cinq  ou  fîx  jours  après ,  les  nourrirez  de  la  pâte  qui  e 

décrite  ci  après  pour  les  alouettes.  .  .  r 

Le  mâle  eft  différent  de  la  femelle  en  ce  qu’il  a  la  tète  noire  ,  &  que  la  eme 
eft  toute  grife.  On  mettra  la  fauvette  dans  une  cage  où  il  n’y  aura  de  1  air  que  pa 
la  porte,  Sc  qui  fera  bouchée  de  tous  les  autres  côtés.  On  la  tiendra  1  rnyer 
plus  chaudement  qu’on  pourra  ,  parcequ’elle  eft  fujette  a  la  goutte.  On  ac  îera 
les  femelles  ,  elles  ne  font  bonnes  à  rien. 

De  la  Linotte  3  Linaria  ,  Ægiothus. 

La  linotte  mâle  chante  fort  bien  lorfqu’elle  a  été  élevée  &  prife  dans  les  vignes» 
elle  apprend  alfez  aifément  les  airs  qu’on  lui  montre  fur  le  flageolet ,  meme 
ù  là.  voix. 

On  l’éfeve avec  de  la  navette  trempée  dans  du  lait,  ou  dans  de  l’eau  avec  un 
petit  morceau  de  fucre  ,  on  lui  donne  cette  mangeaille  jufqu’à  ce  qu  elle  mange 
feule;  on  la  lui  donne  toute  féche  tant  qu’elle  vit.  Elle  fait  ordinairement  on  ni 
dans  des  buis,  des  myrtes  ,  des  lauriers  dans  des  foffes  de  vignes.  On  diitin- 
gue  le  mâle  d’avec  la  femelle  ,  en  ce  qu’il  a  l’aile  plus  blanche  &  qu  i  e  p  u 
blond  :  outre  cela  il  a  les  plumes  les  plus  proches  de  la  tête  &  celles  de  1  eltomac 
rouges  à  leur  extrémité.  La  linotte  prend  grailfe  aifément  :  il  y  en  a  une  eipece 
plus  petite  &  d’un  plus  beau  rouge  qui  ne  pâlie  que  dans  le  mois  de  Mai. 

La  linotte  eft  fujette  à  venir  en  langueur  :  on  connoît  qu’elle  y  tombe  quan 
on  voit  qu’elle  eft  mélancolique  &  hériflee  ,  qu  elle  a  le  jabot  plus  gros  qu 

l'ordinaire  ;  ce  qui  provient  ordinairement  de  maigreur..  ,, 

Vous  lui  donnerez  un  peu  de  chenevis  â  manger ,  qui  la  réchauffera  o£  1  e 
graifTera  :  en  même  tems  vous  mettrez  dans  fon  eau  un  peu  de  fucre  candi  ou  un 
morceau  de  réglifte,  afin  que  l’eau  prenne  cette  faveur  douce  &  agréable  ,  oc  ce  a 
fe  doit  faire  pendant  cinq  jours  alternatifs  ,  c’eft-  à-dire  de  deux  jours  1  un. 

Le  jour  qu’elle  ne  boit  que  de  l’eau  toute  pure  ,  vous  aurez  foin  de  lui  donner 
du  mouron  :  ce  remede  eft  fort  bon  pour  lui  faire  revenir  la  voix  quand  eue  etc 
enrouée. 

On  la  purgera  quelquefois  ,  comme  il  a  été  dit  des  ferins. 

Du  Chardonneret  ,  Acanthis. 

Le  chardonneret  par  fon  plumage  eft  un  des  plus  beaux  oifeaux  ,  &  il  plaie 

moins  à  l’oreille  qu’à  la  vue  :  on  n’en  fait  point  cas  ,  parcequ’il  eft  trop  com- 
*  mun. 
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J"'  ,,,  ™,c  fon  ?‘d  f“M«  .  Jum  &  Août ,  fut  les  arbres  &  dans  les  épines 
Bai  &  T1^  Ce,  U1  4u‘na‘t  dans  les  épines,  parcequ’il  eft  plus  lobufte  ,  plus 

On  fait  cas  de0cPeuxadëpica  "dïer  *  *  P‘UmeS  P‘US  °bfa‘reS  les  autce3’ 

lesfeanies '!fo!riseS  râ'/S  d'?,VeC  Ies^m?Iles,.  e»  «  qu’il*  ont  le  tour  du  bec  & 
,o:  les  épaulés  &  le  tour  du  bec  brun.  Quand 

peler e^des  dmand^s chardonnerets  ,  vous  les  nourrirez  de  cette  forte  :  vous 
fi  vous  nW  ■  -J  ’  &  es  pllerez  ?vec  quelques  macarons  ou  fci'cuitf: 
amandes  fuffirf -"m  "  ■I?ia.carons,  m  bifeuits  ,  un  peu  de  fucte  mêlé  avec  vos 
dIus  de  ™  ’  male  1  daut  t!-1  e  es  id>ent  bien  pilées  ,  enforte  qu’il  n’y  ait 

en  nourtire?’ ’f  ^  :,fnruue.':ous  liquéfierez  votre  pâte  avec  un  peu  d’eau ,  &  les 
n ’r  dTrl  1  “fqU  a  cf  qu.'ls  manjjent  feuls .  &  pour  lors  vouspourrez  leur  don- 

bôn  de  ren  UCOnCaffit’  "f*1  a  ce  qu'ils  P^ent  le  cafter  eux  mêmes.  11  eft 

les  feroir  n  oT  V° -S  65  ,0lUS  Cet,te  pâ,re  de  peut  q^Ue  ne  s’aignfte  ,  ce  oui 

bout  d’une’nl  ApteS  etK  ?VOIC  donne  a  manger, on  leur  donnera  à  boire  au 

lave  a  lX?  "  f  ’  u P'!Inte  de  la<lUelle  *  da™  d*  l’eau  ,  on  leur 

lavera  le  bec  ,  enforte  qu’il  n’y  relie  point  de  pâte. 

aulïï  dp  b.c*erVeca  certe  même  iegle  pour  les  pinçons  &  les  tarins  :  on  aura  foin 
foislafemaine°aurfoleii.Un.  ^  vmpendant  lea,:  mue>  &  de  tes  me“ce  deux 

t  '  ‘  ‘  li  ‘  V  -  ' 

Du  Pinçon ,  Frigilla. 

Le  pinçon  eft  affez  beau ,  mais  il  a  le  chant  rude  :  cependant  ils  ne  chantent  pas 
tous  de  la  meme  façon;  car  les  uns  ont  un  ramage  ,  &  les  autres  un  autre  diffé¬ 
rent;  &  ils  en  ont  de  tant  de  maniérés  ,  qu’il  eft  impoftible  de  les  pouvoir  tous 
remarquer,  r 

Le  mâle  efi  aifé  â  diftinguer  de  la  femelle,  en  ce  qu’il  a  la  tète  plus  bleue  &  le 
croupion  dore  :  il  ne  chante  que  trois  mois  de  l’année. 

Il  s  ’éleve  de  la  même  façon  que  le  chardonneret. 

Il  eft  fort  fujet  i  devenir  aveugle/  c’eft  pourquoi  quand  vous  vous  appercevrez 
qu  .1  aura  mal  aux  yeux ,  vous  prendrez  des  feuilles  de  betre  ou  poirée  ,  &  en 
ayant  tue  le  jus ,  vous  le  mêlerez  avec  un  peu  d’eau  &  un  peu  de  lucre  :  vous  lui 
donnerez  a  boue  «je  cette  liqueur  de  deux  jours  l’un  l’efpace  de  quatre  ou  cinq 
jours  alternatifs,  c  eft  a-dire  un  jour  de  cette  liqueur  &  un  autre  de  l’eau  pure. 

Vous  pouvez  lut  donner  aufli  un  petit  bâton  de  figuier  fur  lequel  il  fe  puifte 
percher  &  frotter  les  yeux  de  tems  en  rems ,  ce  qui  lui  fera  excellent  :  il  faudra 
ufer  de  ce  remede  quand  vous  verrez  que  les  yeux  lui  pleureront,  &  que  fes 
plumes  le  heriüeronr  &  fe  gonfleront. 

Après  cela  vous  lui  donnerez  à  manger  pendant  l’efpace  de  deux  ou  trois 
jours  de  la  graine  de  melon  mondée  :  cette  graine  eft  très-rafraîchiffante  &  fort 
lame  ;  &  fi  par  tous  ces  foins  votre  pinçon  ne  guérit  &  ne  devient  pas  meilleur, 
vous  lui  devez  donner  U  volée,  parcequ’il  ne  vaudra  jamais  rien. 

feri  laîlC*  “s  auront  de  la  gaie  ,  vous  vous  fervirez  du  remede  enfeigné  pour  le 

Du  Tarin  ,  Traphis. 

Le  tarin  eft  très  petit  &  d’une  complexion  fort  délicate  ;  il  eft  fujet  â  avoir  la 
gale  ,  &  a  devenir  fi  gras  qu’il  meurt.  On  ne  l’éleve  guéres  â  la  brochette  ,  mais 

ou  en  prend  en  grande  quantité  aq  filet  ou  à  la  .glu.  Son  chant  n’eft  pas  bien 
fomill.  Ce  c  c  c 
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agréable  ,  quoiqu'il  chante  toujours  :  il  plaît  aux  uns&  déplaît  aux  autres,  n 
nourrit  de  chenevis  comme  les  chardonnerets. 

Du  Bréant ,  Anthus. 

Ee  bréant  eft  allez  beau  ,  St  quoique  commun  ,  les  bons  font  rares.  On  je 
choifira  le  plus  jaune  St  le  plus  doré,  c'eft  ordinairement  le  meilleur.  Vous  le 
nourrirez  dès  fa  ieunelle  avec  du  chenevi  pilé  St  de  la  mie  de  pain  ,  &  un  peu 
d’eau  dont  vous  ferez  une  pâte  que  vous  renouvellerez  tous  les  deux  jours  ,  St 
l’en  nourrirez  jufquà  ce  qu’il  mange  feul  ,  après  quoi  vous  lui  donnerez  a  man¬ 
ger  le  chenevi  entier  comme  aux  autres  oifeaux  qui  en  mangent.  C’eft  1  oileau  le 
plus  fain  St  du  meilleur  tempérament  ;  il  s’accoutume  à  tour ,  St  ne  meurt  ordi¬ 
nairement  que  de  vieillelîe.  On  le  purgera  pourtant  de  tems  en  tems  avec  un  peu 
de  laitue  ,  du  mouron  ou  de  la  poirée.  Son  chant  eft  fort  agréable. 

De  V Alouette, ,  du  Cochevis  ,  b  de  la  Calandre . 

Ces  trois  fortes  d’oifeaux  font  de  même  naturel ,  ont  beaucoup  de  rapport  St 

fe  nourrillent  de  la  même  maniéré.  f 

L’ alouette  eft  importune.  Le  cochevis  ,  alouette  hupee  ,  galerita  ,  eft  le  meilleur 
de  tous  les  oifeaux  qu’on  fiffle  :  il  peut  apprendre  plulieurs  airs  parfaitement  ,  ce 
que  le  ferin  ne  fait  pas  :  il  a  le  fon  de  la  voix  fort  élevé  ,&  cependant  fi  agréable, 
qu’un  malade  le  fouffriroit  dans  fa  chambre  :  il  ne  retient  rien  de  fon  chant  na¬ 
turel  qui  eft  délagréable  &  il  a  plus  de  docilité  St  de  difpofition  que  le  ferin. 
Ces  raifons  me  font  préférer  le  cochevis  à  tous  les  oifeaux  de  flageolet.  On  le dil- 
tingue  facilement  de  l’alouette  par  une  hupe  noirâtre  qui  n’eft  compofée  que  de 
quatre  plumes  dont  la  racine  eft  ütuée  entre  les  yeux  j  au  lieu  que  la  hupe  des 
alouettes  ne  fe  fait  que  quand  elles  fe  hériftënt  la  tête. 

Si  ces  oifeaux  ne  mangent  pas  feuls  ,  vous  les  abequerez  foigneufement  leion 
leur  nécefiité  avec  cette  pâte.  Ècralez  du  chenevi  dans  un  mortier  ,  mettez  y  une 
mie  de  pain  &  duperfil  ,  que  vous  hacherez  bien  menu  ,  &  quand  ,  tout  cela  fera 
bien  lié  enfemble  ,  vous  le  liquéfierez  avec  de  l’eau.  Cette  pâte  doit  fe  renouvel- 
ler  tous  les  jours  en  été  ,  parcequ’elle  s’aigrit  aifement.  yous  prendrez  garde  de 
ne  les  pas  laifter  trop  long-tems  dans  le  nid ,  de  peur  qu  ils  ne  deviennent  eftro- 
piés  -,  mais  au  bout  de  quelques  jouis  vous  les  mettrez  dans  unp  cage  dans  la¬ 
quelle  il  y  aura  du  fable  ,  St  vous  les  tiendrez  dedans  tant  qu’fts  vivront.  ^ 

Quand  ils  feront  accoutumés  à  manger  feuls ,  vous  mettrez  de  cette  pâte  fur 
les  bords  de  la  cage  ,  St  vous  en  couvrirez  le  deftus  d’un  morceau  d 'étoffe  ou  de 
toile  ,  de  peur  qu’en  fautant  ils  ne  fe  bleftent  la  tête. 

La  calandre  ( calandrus  )  ,  eft  une  efpece  d  alouette  fans  crete ,  de  la  grandeur 
de  l’étourneau  ,  qui  a  la  voix  haute  :  (î  elle  l’avoit  moins  ,  il  y  auroit  peu  d’oi¬ 
feaux  qm  égalaient  la  beauté  de  fon  chant  Ceux  qui  en  veulent  nourrir ,  doivent 
les  avoir  du  mois  d’Août  ,  Si  jeunes  ,  afin  quelles  faffent  leur  première  mue  en 
cage  :  el'es  deviendront  aidfi  privées  que  fi  elles  avoient  été  prifes  au  nid  ,  fe¬ 
ront  leur  chant  naturel  ,  Si  contreferont  la  plupart  des  oifeaux  qu  on  mettra 
auprès  d’elles.  Elles  font  fujettes  à  fe  dépiter  ,  Si  celîerit  de  chanter  jufqua  ce 
qu’on  les  remette  en  leur  ancienne  place.  Les  vieilles  font  farouches  ;  il  faut  leur 
lier  les  aîles  pour  les  mieux  apprivoifer.  Le  mâle  a  la  tête  Si  le  bec  plus  gros 
que  la  fe  nellé  :  fon  collier  fait-ordinairement  le  tour  du  col.  Les  calandres  vo¬ 
lent  en  tro»  pe  St  font  oifeaux  de  pafiage.  Le  cochevis  a  les  ongles  grands ,  parce- 
qu’il  perche  rarement-,  il  ne  va  que  par  couple,  Si  n’eft  point  oifeau  de  pa liage  ; 
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e^i  eUÜ.eS i  0nC  ^us  blanchâtres  j  &  ont  les  couleurs  plus  lavées  que  les  vieux  •  le 
male  eft  plus  gros  ,  plus  grand  8c  plus  brun  que  la  femelle. 

1  S"es,01£eaux  commencent  à  chanter  au  mois  de  Février  ,  &  continuent  jufqu’â 
la  nn  de  Septembre.  Ils  font  quatre  ou  cinq  petits  ,  &  jufqu  a  trois  nids  par  an  ; 
lavoir,  au  commencement  de  Mai,  au  mois  de  Juin  &  à  la  mi  Juillet. 

Du  Moineau  ,  Palier. 

r”e  ^o^eau,  qu’on  appelle  aulli  pajfireau  d’un  naturel  fort  mélancolique: 

le  plan  dans  les  lieux  écartés  6c  folitaires  ,  qui  font  convenables  à  fon  nom  : 
il  elt  extrêmement  jaloux  de  fes  petits.  Il  fait  fon  nid  dans  des  pots  de  terre  ou 

&  Juin S  tr°US  ^  V1CUX  bâtlmens‘  11  donne  trois  couvces  par  an,  en  Avril ,  Mai 

Les  momeaux  qu’on  veut  élever  ne  doivent  être  dénichés  que  huit  jours  après 
qu  ils  lonteclos.  Vous  les  nourri  liez  de  tout  ce  que  vous  voudrez  ,  comme  pain 
trempe  avec  de  1  eau  ,  ou  mêlé  avec  fromage  mol ,  autrement  dit  fromage  à  la 

pie,  grains,  cenfes  ou  autres  chofes  femblables.  On  n’éleve  cet  oifeau,  que 
pareequ  il  eft  fort  familier,  H 

On  m  a  allure  d  en  avoir  vu  de  blancs  de  leur  naturel  &  fans  artifice. 

Lorlque  vous  voyez  un  moineau  blanc  en  tout  ou  en  partie  ,  8c  qu’il  n’a  pas 
es  yeux  rouges,  d  la  mue  i!  reprendra  les  plumes  naturelles  d  fon  efpece  :  s’il  a 
les  yeux  rouges  ,  il  gardera  fa  blancheur.  Il  y  a  aulli  des  linottes  blanches. 

Delà  Tourterelle  ,  Turtur. 

La  tourterelle  eft  une  efpece  de  pigeon  fauvage  :  elle  fait  ordinairement  fon 
nid  dans  les  bois ,  fur  les  arbres  les  plus  hauts  ,  8c  cela  de  brins  de  bois  rompus , 
meles  de  terre  avec  une  merveilleufe  adrefte,  dans  une  ligure  ronde  au  milieu 
de  laquelle  elle  a  coutume  de  lailfer  un  petit  trou  pour  faire  égouter  les  eaux  des 
pluies  ,  &  pour  donner  de  l’air  à  fes  petits. Elle  fond,  comme  les  autres  oileanx 
trois  fois  l’année  ,en  Avril  ,  Mai  &  Juin. 

Les  tourterelles  que  l’on  acheté  chez  les  Oifeliers,  valent  mieux  que  celles 
des  bois  :  elles  ne  font  pas  h  farouches.  ^ 

On  les  nourrit  de  chenevi  :  elles  couvent  dans  les  maifons  comme  les  pigeons 
On  les  mettra  deux  a  deux  au  mois  de  Février ,  dans  des  cabanes  un  peu  grandes  * 
avec  des  paniers  pour  couver  ,  fans  s’embarralTer  de  leurs  petits  qu’elles  élevenr 
rort  bien.  L 

*  oi,feaU  eft  agréable  a  caufe  de  fa  douceur.  Son  chant  eft  un  peu  lugubre  II 
eft  d’un  bon  manger  ,  fur-tout  le  tourtereau.  6 

De  la  Pivoine  ,  Pyrrhulus. 

La  pivoine  ou  bouvreur  ébourgeonneux  ,  eft  un  bel  oifeau  ,  tant  par  fon 
plumage  que  par  la  facilite  qu’il  a  d’apprendre  ce  qu’on  lui  montre  :  il  parie  & 

On  doit  le  dénicher  huit  jours  après  que  les  petits  font  éclos  ,  &  les  nourrir 

laPacf  que  fa»  décrite  pour  les  alouettes.  Quand  il  mangera  le ul ,  on  lui  don» 
nera  le  chenevi  en  fon  entier. 

De  la  Mefange  ,  Fringilla. 

Entre  tous  les  autres  oifeaux  de  cage  ,  la  mefange  a  le  naturel  fort  gai,  chante 

Ccccc  i j 
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doucement  &  mélodieufement  ,  &  par-deflus  tout  cela  elle  eft  très-belle  Sc  agréa* 
ble  à  voir.  Elle  fait  fon  nid  trois  fois  l’année j  (avoir  la  première  fois  à  la  fin  du 
mois  d’Avril ,  dans  les  arbriffieaux  &  dans  les  haies  de  lierre  &  de  laurier }  la  fé¬ 
condé  fois  au  milieu  du  mois  de  Mai  ;  &  pour  la  ttoifiéme  &  derniere  (ois  elle 
fait  fes  petits  à  la  fin  du  mois  de  Juin.  Cette  régie  eft  obfervée  pour  ce  qui  ar¬ 
rive  le  plus  ordinairement  -  car  quelquefois  il  y  en  a  qui  couvent  plutôt ,  &  d  au¬ 
tres  qui  le  font  plus  tard.  Elles  ont  l’adrefle  de  faire  leur  nid  proprement  avec 
des  racines  de  certaines  herbes  extrêmement  déliées  ,  &  quelquefois  avec  des 
feuilles  de  rofeau  ,  félon  la  commodité  du  lieu  qu’elles  ont  chuifi  pour  faire 
leurs  petits.  Quand  donc  vous  aurez  trouvé  un  nid  de  mélangés ,  vous  ne  les 
dénicherez  que  huit  jours  après  quelles  feront  éclofes  ,  6c  les  nourrirez  avec 
du  cœur  de  mouton  ,  de  veau  ou  de  bœuf  haché  bien  menu.  Il  faut  en  le  ha¬ 
chant  en  ôter  la  grailTe  ,  les  nerfs  &  les  petits  filets ,  afin  que  ces  petits  oi- 
feaux  n’aient  pas  de  peine  à  le  digérer.  Vous  les  abéquerez  toutes  les  deux  ou 
trois  heures  ,  6c  leur  donnerez  deux  ou  trois  béquées  à  la  fois  feulement  ,  de 
peur  de  les  faire  mourir  à  force  de  trop  manger.  Lorfque  vous  reconnoîtrez 
qu’elles  feront  allez  fortes  pour  pouvoir  manger  feules  ,  vous  les  placerez  tou¬ 
tes  dans  une  cage  ,  6c  mettrez  dedans  du  cœur  de  mouton  haché  \  mais  vous  ne 
laiflerez  pas  pour  cela  de  les  abéquer  de  fois  à  autre  dans  la  journée  pour  plus 
grande  atTurance. 

Quand  elles  feront  accoutumées  à  manger  feules ,  vous  pourrez  leur  donner 
de  la  pâte  qui  fe  donne  aux  roffignols,  de  laquelle  ,  lorfqu’elles  le  feront  avifées 
d’en  manger  ,  vous  leur  ôterez  entièrement  le  cœur  de  mouton  ,  pour  ne  leur 
plus  donner  que  de  ladite  pâte  :  après  cela  ,  fi  vous  voulez  qu’elles  fifflenr  ,  vous 
les  mftruirez  comme  on  fait  les  autres  oifeanx  ,  &  vous  reconnoîtrez  en  peu  de 
tems  que  cet  oifeau  eft  très  propre  pour  apprendre. 

Celles  qu’on  prend  toutes  grandes  au  filet  ou  au  trébuchet  ,  font  meilleures 
que  les  autres  pour  leur  ramage.  Quand  on  les  a  ainfi  nouvellement  priles  ,  elles 
ne  "chantent  que  dix  ou  douze  jours  après-  Vous  leur  donnerez  dans  le  commen¬ 
cement  à  manger  des  figues  fraîches  ou  féches  ;  fi  on  n’eft  pas  dans  le  tems  ,  vous 
leur  donnerez  au  (fi  de  la  pâte  qui  fe  donne  aux  roffignols  :  la  compofition  en  eft 
enfeignée  ci  -devant.  Lorfque  vous  verrez  qu’elles  en  mangeront  ,  vous  leur  ôte¬ 
rez  les  figues  ,  pour  ne  leur  plus  donner  que  ladite  pâte, qui  leur  eft  un  aliment 
merveilleux. 

La  mefange  ne  crainr  que  la  goutte  ,  &  elle  en  eft  plus  incommodée  que  pas 
tin  autre  oifeau  ;  le  moyen  de  l’en  préferver  >  eft  de  la  mettre  pendant  1  hiver  dans 
une  cage  bien  clofe  ,  6c  dans  une  chambre  fort  chaude. 

J  1  ►  .  ,  1  '  '  *  l) 

Du  Roitelet ,  Trochilus. 

Le  roitelet  eft  très  petit  de  d’une  complexion  fort  délicate  :  il  chante  agréable* 
ment  6c  approche  fort  du  roffignol.  L'hiver  on  le  voit  fouvenr  fur  les  toits  des 
maifons  ,  ou  dans  les  trous  de  quelques  vieilles  mafures  ,  où  le  foleil  donpe  6c 
où  le  vent  l'incommode  lê  moins  II  s'élève  de  cette  maniéré. 

On  le  tient  bien  chaudement  dans  le  nid,  &  on  lui  donne  pour  mangeaille 
du  cœur  de  mouton  ou  de  veau  haché  bien  menu  ,  de  la  même  façon  qu’il  a  été 
dit  pour  la  mefange  II  faut  lui  donner  fouvent  à  manger  6c  peu  d  chaque  fois, 
afin  qu’il  puiffie  digérer  plus  aifement. 

On  doit  avoir  grand  foin  qu’il  n’endure  point  de  froid  ,  6c  fur- tour  pendant  la 
nuit  :  pour  cet  effet  quand  il  mange  feul  ,  on  le  mec  dans  une  cage  qui  ait  un  petit 
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retranchement  fourre  de  drap  rouge  ,  avec  une  petite  porte  par  laquelle  il  puille 
entrer  pour  fe  retirer  la  nuit  ,  &  Te  défendre  ainfi  du  froid  toute  l’année.  Vous  le 
nourrirez  tant  qu’il  vivra  de  cœur  de  mouton  haché  bien  menu  ,  &  quelquefois 
vous  lui  donnerez  la  même  pâte  qu’on  donne  aux  roffignols.  il  fera  bon  de  lui 
présenter  quelques  mouches  ,  afin  qu’il  fe  divertilfe  à  les  béqueter. 


Du  Merle ,  Merula. 

Le  merle  apprend  aifément  ce  qu’on  lui  montre,  comme  parier  Sc  fiffler.  Il 
tm  ordinairement  fon  nid  dans  les  bois ,  fur  des  arbres  bien  hauts  :  il  n’eft  bon 
que  quand  il  a  ete  eleve  de  jeunefle.  Vous  le  nourrirez  decheneviécrafé.dé  per- 
i  tac  îe  î^n  menu  &  de  mie  de  pain  ,  dont  vous  ferez  une  pâte  que  vous  lique- 
erez  avec  de  1  eau  ,  &  la  renouvellerez  de  deux  jours  en  deux  jours  fi  faire  fe 
peut  ;  vous  lui  en  donnerez  à  manger  tant  qu’il  voudra. 

•|  ,  e^Je  f°rt:  &  P[L1S  tobuffe  de  tous  les  oifeaux  qui  fe  mettent  en  cage  : 
n  eh  lujet  a  aucune  maladie  qui  le  puiffe  faire  mourir  ,  fi  ce  n’eft  la  vieillelfe 

fT  univeifel,  Sc  qui  fans  rien  épargner ,  détruit  indifféremment  toutes 

fes  chofes  du  monde. 

Du  Sanfonnet  ou  Etourneau  ,  Sturnus. 

Le  lanfonnet  fifîle  8c  parle  fort  aifément  quand  il  a  été  inftruit  :  il  eft  de  la 
grolfeur  du  merle  ,  de  couleur  verte  8c  noire.  On  le  nourrit  comme  le  merle  , 
de  chenevi  ,  de  perfil  &  de  mie  de  pain  ,  dont  on  fait  une  pâte  qu’on  liquéfié 
avec  de  l’eau  ,  &  qu’on  renouvelle  tous  les  deux  jours.  Il  fait  ordinairement 
fon  nid  dans  des  trous  qui  fe  font  fous  de  vieux  chênes  ,  ou  dans  les  tours  des 
Eglifes. 

On  diftingue  les  mâles  d’avec  les  femelles ,  en  ce  qu’ils  ont  un  filet  noir  fur 
la  langue. 

Il  n ’y  a  pas  grande  différence  des  fanfonnets  aux  étourneaux  :  on  les  prend  les 
uns  &  les  autres  aux  filets  avec  quelques  appellans  le  long  d’une  mare  d’eau  de¬ 
puis  la  Saint  Jean  jufqu’à  la  mi- Août. 

De  la  Pie  ,  Pica  ;  &  du  Geai . 


La  pie  s’apprivoife  aifément ,  apprend  à  parler  8c  caufe  beaucoup.  Cet  oifeau 
eft  très  fa  le  &  larron  ;  il  cache  tout  ce  qu’il  trouve  ,  &  fur- tout  l’or  8c  l’argent  : 
d’où  vient  qu’il  a  été  appelle  en  Latin  :  Monedula  à furripiendis  monetis. 

On  la  nourrit  de  tout  ce  qu’on  veut  lorfqu’elle  mange  feule  ;  mais  quand  elle 
eft  jeune  ,  on  la  nourrit  de  fromage  mol  mêlé  avec  de  la  mie  de  pain. 

Il  n’eft  pas  néceffaire  de  l’enfermer  dans  une  cage  quand  elle  mange  feule  ,  à 
moins  qu’on  ne  veuille  lui  apprendre  à  parler;  car  pour  lors  elle  apprend  mieux 
lorfqu’elle  eft  renfermée  ,  parcequ’elleeft  moins  dilîipée.  Si  on  ne  fe  foucie  point 
qu’elle  parle  ,  on  la  laiffe  courir  dans  la  maifon  ou  dans  une  cour.  Elle  n’eft  fu- 
jene  à  aucune  maladie.  Le  mâle  fe  diftingue  d’avec  la  femelle ,  en  ce  qu’il  a  des 
plumes  bleues  fur  le  croupion. 

Le  geai  s’élevecomme  la  pie  :  il  eft  de  même  groffeur ,  &  n’eft  différent  que  par 
les  plumes  :  il  parle  également  quand  il  a  été  inftruit  ;  mais  il  eft  encore  plus  fale 
que  la  pie. 

Du  Perroquet ,  Pfictacus. 


Cet  oifeau  vient  d’Afrique  ,  d’Amérique  &  des  autres  pays  chauds.  Il  eft  de 
médiocre  grofleur  3  ayant  les  plumes  vertes  mêlées  de  jaune ,  de  rouge  8c  de 
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noir  :  ordinairement  il  a  les  ongles  crochus ,  3c  le  bec  aquilin  comme  irn  oifeaü 
de  proie.  On  prétend  que  chaque  ifle  a  Ton  perroquet  :  du  moins  nous  en  con- 
noilïbns  feize  efpeces  différentes,-  le maximus cyano-croceus  ,  un  autre  maximus 
vertice  capitis  comprejfo  ,  Y albus  crijîatus ,  le  viridis  cum  alarum  cojlâ  Jupernâ 
rubente  ,  1  q  poikilorenchos  ,1e  malanonnchos  ,  le  leuco-cephaius  ,  le  cinersus ,  IV- 
rythro-Uucus  ,  le  torquatus  macrourus  ,  1  \rythro-clorus  macrourus ,  le  torquatus 
macrourus  minor ,  l '  erythro-clorus  torquatus  crijîatus ,  X  erythro-cyanus ,  Xerythro- 
xanthus  ,  3c  le  purpureus. 

Le  perroquet  vit  de  fruits  quand  il  eft  fauvage.  On  nous  l’apporte  tout  élevé  ; 
3c  tant  qu’il  vit  on  le  nourrit  de  chenevi,  de  pain  trempé  dans  du  vin  ,  qu’on 
nomme  ordinairement  foupe  au  perroquet,  de  pain  leul  ,d  échaudé  ,  de  bifcuit , 
de  viande  cuite,  de  foupe  3c  de  toute  autre  choie  ;  mais  fur-tout  il  faut  prendre 
garde  de  lui  donner  du  perfil  ou  du  citron  :  c’eft  du  poifon  pour  lui. 

Quand  il  eft  inftruit ,  il  imite  la  parole  des  hommes  3c  les  cris  de  plufieurs 
animaux.  On  appelloit  anciennement  le  perroquet,  pape-gai  parceque  ,  difoit- 
on  ,  il  eft  comme  le  pape  ou  le  roi  des  oifeaux  ;  &c  félon  d’autres  de  nos  anciens , 
parcequ’il  eft  digne  d’être  offerc  au  Pape  ,  à  caufe  de  la  beauté.  Le  mot  de  perro¬ 
quet  vient  de  perret  ou  petite  pierre  ,  comme  on  nomme  une  pie  ,  margot j  un 
corbeau, colas  ;  un  mouton  ,  robin  ^  un  âne  ,  martin. 

Cet  oifeau  vit  fort  long  tems ,  3c  ne  meurt  ordinairement  que  de  vieillelle. 
Les  perroquets  gris  font  plus  rares  8c  parlent  mieux  :  les  perriques  ou  perruches  , 
font  les  plus  familières,  les  plus  dociles  &  les  plus  eûimées  quand  elles  parlent; 
les  haras  n’ont  de  beau  que  la  grofteur  3c  le  plumage. 

Des  Maladies  des  Oifeaux  en  général. 

Les  oifeaux  font  fujets  à  plufieurs  maladies  3c  infirmités  dont  la  diverfité  caufe 
différens  effets  ,  3c  donne  différens  Lignes  3c  indices  qui  ,  lorfqu’ils  font  cachés  , 
occafionnent  que  les  maladies  demeurent  inconnues  ,  deforte  qu’on  n’y  peut  ap¬ 
porter  aucuns  remedes ,  ne  fachant  qui  elles  font,  d’où  elles  procèdent ,  ni  ce  qui 
eft  bon  au  contraire  à  leur  guérifon  :  ainfi  les  lignes  extérieurs  font  des  circonf- 
tances  abfolument  néceftaires  pour  connoître  les  vices  intérieurs  dans  les  oifeaux 
aufîi-bien  que  dans  les  autres  animaux  :  c'eft  pourquoi  pour  l’éclairci  fTement  3c 
la  commodité  de  ceux  qui  délirent  connoître  les  maladies  de  leurs  oiieaux  ,  j’ai 
bien  voulu  recueillir  foramairement  à  la  fin  de  ce  Chapitre  ,  tout  ce  que  j’en  ai 
dit  plus  amplement  aux  différons  endroits  où  j'ai  parlé  des  maladies  de  chaque 
oifeau  en  particulier ,  3c  des  connoiffances  qu’on  en  peur  avoir. 

Apoflumes  &  gales.  La  plupart  des  oifeaux  ,  3c  particulièrement  ceux  qui  font 
d’un  naturel  chaud  ,  font  attaqués  d’apoftumes  &  de  gales  qui  leur  viennent  3c 
paroilfent  fur  la  tête  :  elles  font  jaunes  3c  de  la  grofteur  d’un  grain  de  chenevi. 
Quand  cela  leur  arrive  ,  il  faut  les  grailler  deux  ou  trois  fois  avec  du  beurre  frais, 
ou  de  la  graille  de  chapon  ou  poule.  Voyez  ce  que  j’en  ai  dit  ci-deftus. 

Lanvueur.  Il  y  a  encore  une  autre  efpece  de  maladie  qui  vient  aux  oifeaux  , 
qu’on  appelle  langueur  ,  parceque  l’oifeau  qui  en  eft  incommodé  ,  a  le  corps  gros 
3c  enflé  ,  la  chair  toute  couverte  de  veines  rouges  ;  il  a  l’eftomac  extrêmement 
maigre ,  3c  outre  cela  il  ne  fait  autre  chofe  route  la  journée  que  de  jetter  fa  man- 
geaille:  le  remede  qu’il  lui  faut  apporter ,  eft  de  lui  changer  fa  mangeaille;  c’eft- 
â-dire  ,  s’il  mange  de  la  navette  ,  on  lui  donnera  du  chenevi,  3c  mettre  dans  fon 
eau  un  peu  de  fucre  candi.  _  , 

Goutte.  Les  oifeaux  d’une  complexion  délicate  ,  comme  la  fauvette  ,  la  mé¬ 
langé  ,  le  roftignol ,  le  roitelet ,  font  fort  fujets  â  la  goutte  ;  lorfqu’ils  en  font 
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incommodes ,  ils  ne  peuvent  fe  débattre  ni  fe  tenir  fur  leurs  pieds  à  caufe  de  la 
grande  douleur  qu’ils  endurent.  On  connoîc  quand  ils  en  font  atteints  ,  à  leurs 
ïambes  &  à  leurs  pieds  qui  deviennent  rudes  ;  &  comme  cette  maladie  ne  leur 

vient  que  du  froid  qu’ils  ont  enduré  ,  on  aura  foin  pour  la  prévenir  de  les  tenir 
chaudement. 

\Ue'  plusfujet  à  devenir  aveugle  que  les  autres  oifeaux; 

li  d  abord  on  ne  lui  donne  du  remede,  il'eft  impoffible  de  le  guérir.  Cernai  fe 
connoit  a  les  yeux  chalîieux  &  a  certaines  petites  plumes  frifées  qui  lui  viennent 
autour  des  yeux.  Le  remède  eft  de  lui  donner  un  peu  de  jus  de  poirée  mêlée  dans 
Ion  eau  avec  un  peu  de  lucre  pendant  quelques  jours  ,  &  de  lui  donner  aufli  de 
la  graine  de  melon  mondée. 

,  Mal-caduc.  Ce  mal  effc  prefque  incurable  aux  oifeaux  qui  en  font  attaqués.  Il 
n  y  a  point  d  autres  remèdes  ,  s'ils  en  échappent  une  fois  que  de  leur  rogner  les 
ongles  ,  &  les  arrofer  louvent  avec  du  vin. 

l'epie.  Il  y  en  a  qui  veulent  que  les  oifeaux  foient  fujets  à  une  maladie  qu’ils 
appellent  la  pepie ,  qui  n  eft  pourtant  point  la  pepie  ,  mais  un  mal  qui  vient  au- 
dedans  du  bec  des  oifeaux  ,  auquel  il  faut  apporter  ce  remede.  Vous  prendrez 
de  la  graine  de  melon  que  vous  mettrez  tremper  dans  de  l’eau  bien  claire  ,  vous 
la  donnerez  à  boire  à  l’oifeau  incommodé  .  l’efpace  de  deux  ou  trois  jours;  &c 
quand  vous  appercevrez  qu’il  y  a  de  l’amendement ,  vous  lui  donnerez  un  peu 
de  fucre  candi  trempé  dans  de  Leau  claire. 

.  Mal au  croupion .  Il  eft  difficile  de  connoître  quand  un  oifeau  a  mal  au  crou¬ 
pion  :  pour  moi  je  n'en  faurois  donner  une  autre  marque  ,  que  de  dire  que  lorf- 
qu’il  eft  incommodé  en  cette  partie  ,  il  eft  mélancolique  ,  &c  ne  veut  point 
chanter.  Le  remede  eft  de  lui  couper  la  moitié  de  cette  poinre  qui  y  paroît; 
il  en  forrira  de  la  matière  comme  d’une  rumeur  :  enfuite  vous  y  mettrez  un 
petit  grain  de  fel  fondu  dans  la  bouche  ,  &  cela  féchera  entièrement  la  plaie. 
Tous  les  oifeaux  généralement  font  fujets  à  cette  maladie  ,  mais  particulière¬ 
ment  ceux  qui  font  en  cage;  quelques-uns  fe  foulagent  eux-mêmes  de  cette 
maladie. 

Flux  de-ventre.  Les  oifeaux  ont  quelquefois  le  flux  de- ventre  ;  ce  qui  fe  con- 
noît  d  leur  excrément ,  lequel  pour  lors  eft  plus  liquide  que  de  coutume, 
&  à  leur  voir  remuer  &  ferrer  la  queue.  Il  faut  couper  les  plumes  de  leur  queue,’ 
&  toutes  celles  qui  font  autour  de  la  partie  par  laquelle  ils  jettent  leur  excré¬ 
ment  qu’il  faut  graitfer  avec  de  1  huile  ;  &  après  ,  au  lieu  de  chenevi ,  leur  don¬ 
ner  de  la  graine  de  melon  mondée  l’efpace  de  deux  jours  :  &  fl  ce  font  des  oi¬ 
feaux  qui  ne  mangent  point  de  chenevi  ,  on  leur  ôtera  leur  mangeaille  ordinaire 
pour  leur  donner  des  jaunes  d’œufs  durs. 

Mue.  Ceft  encore  une  maladie  naturelle  d  tous  les  oifeaux  :  ceux  qui  la  font 
a  la  fin  de  Juillet  ou  au  commencement  d’Aout  ,  ne  font  pas  fl  fujets  d  mou¬ 
rir  que  ceux  qui  la  font  plus  tard  ,  parceque  les  vents  froids  leur  font  fort 
nuifibles  :  on  connoît  cela  quand  on  les  voit  paroître  gros  triites  &  mé¬ 
lancoliques  ,  hcrifler  leurs  plumes  &  les  tirer  avec  le  bec  :  le  remede  eft  de 
ne  les  pas  expofer  au  fioid  du  matin  ni  du  foir  ,  &  de  leur  jetter  du  vin  tiède 
de  jour  à  autre  avec  la  bouche  fur  leurs  plumes ,  &  les  faire  fécher  au  foleil  ou 
devant  le  feu. 

Jambe  rompue .  Comme  il  arrive  aflez  fouvent  que  les  oifeaux  fe  rompent 
quelque  jambe  j’ai  cru  qu’il  étoit  nécefîaire  d’enfeigner  les  moyens  de  la  leur 
remettre  Sc  de  les  guérir.  Premièrement  ,  quand  cer  accident  leur  eft  arrivé  , 
on  doit  leur  placer  d  boire  &  d  manger  au  bas  de  la  cage,  &  y  mettre  du 
petit  foin  ou  de  la  moulfe  :  pour  cet  effet }  on  leur  ôte  les  bâtons  fur  lefquels  ils 
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fe  perchent  ,  afin  qu’ils  ne  fautent  point  défiais  pour  chercher  à  manger  ,  8C 
qu’ainfi  ils  ne  fe  blefient  pas  davantage.il  ne  leur  faut  point  lier  ni  empaqueter  la 
jambe  en  aucune  façon  ,  parceque  cela  feroit  venir  quelque  inflammation  dans 
la  ligature  :  on  les  mettra  feulement  dans  un  lieu  écarté  ,  de  peur  qu’entendant 
du  bruit ,  ils  ne  fe  débattent  ôc  ne  s’achèvent  de  rompre  entièrement  \  8c  laiflanc 
ainfi  en  liberté  la  jambe  ou  la  cuifie  qui  aura  été  rompue,  la  nature  la  fera  re¬ 
prendre  d’elle-mcme. 

Purgation  des  Oifeaux . 

Le  roflîgnol  8c  tous  les  autres  oifeaux  qui  mangent  de  la  pâte  doivent  être 
purgés  une  fois  le  mois  pour  le  moins  ,  en  leur  donnant  deux  ou  trois  vers  de  fa¬ 
rine  à  la  fois  :  deux  jours  après  on  mettra  dans  leur  eau  gros  comme  une  noifette 
de  fucre  candi  ;  8c  toutes  les  fois  que  vos  oifeaux  n’auront  point  de  voix  ,  met¬ 
tez  un  peu  de  réglifle  dans  leur  eau  ,  afin  de  donner  plus  de  faveur  à  leur  boillon , 
8c  de  leur  éclaircir  parfaitement  la  voix. 

Les  oifeaux  qui  mangent  du  chenevi  ,  du  millet  ,  de  la  navette  ,  fe  purgent 
avec  de  la  graine  de  melon  mondée  ,  8c  toutes  fortes  d’herbes  rafraîchiilantes  , 
comme  feuilles  de  laitues ,  raves ,  mouron  ,  fenneçon  ,  poirée.  On  leur  donnera 
aufli  du  fucre  de  la  maniéré  expliquée  ci  delTus. 

Comment  il  fe  faut  fervir  des  Oifeaux  pour  en  prendre  d'autres  ,  &  pour  les 
.  faire  chanter. 

Quoique  tous  les  oifeaux  >  excepté  le  pinçon  ,  chantent  pendant  l’hiver ,  il 
s’en  trouve  néanmoins  quelques-uns  qui  celient  de  le  faire  dans  le  tems  de  la 
mue  :  c’efi:  pourquoi  dans  le  commencement  du  mois  de  Mai  vous  purgerez  de 
cette  maniéré  ceux  dont  vous  voulez  vous  fervir  pour  en  prendre  d’autres.  Vous 
leur  donnerez  un  peu  de  jus  de  poirée  mêlé  avec  de  l’eau  claire  un  jour  ,  enfuite 
vous  leur  donnerez  du  fenneçon ,  du  mouron  &  de  la  laitue  l’efpace  de  quinze 
jours.  Vous  ne  laiflerezpas  de  leur  donner  à  manger  pendant  ce  tems  comme  à 
l’ordinaire. 

Le  tems  de  prendre  des  oifeaux  ,  eft  le  mois  de  Septembre  8c  d’O&obre. 

On  les  prend  ordinairement  au  filet,  au  trébuchet  ou  à  la  glu.  On  placera 
l’oifeau  chantant  fort  près  de  l’appât  dans  la  cage  ,  pour  en  faire  venir  d’autres. 

Quand  vous  en  aurez  pris  ,  vous  mettrez  chaque  efpece  enfemble  dans  un  lieu 
particulier  8c  dans  une  cage  fort  balle  ,  dans  laquelle  vous  aurez  foin  de  mettre 
à  boire  &  à  manger  ,  8c  que  vous  couvrirez  d’une  toile  ,  parceque  ces  fortes 
d’oifeaux  font  fort  farouches.  Vous  les  laiflerez  dans  cette  cage  environ  un  mois , 
au  bout  duquel  vous  pourrez  les  mettre  tous  féparément  dans  des  cages  :  ils  ne 
manqueront  pas  de  chanter  au  nouveau,  pourvu  que  vous  en  ayez  foin  8c  qu'ils 
vivent. 


CHAPITRÉ 
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CHAPITRE  Y. 


Des  Filets , Appeaux  ,  Gluaux  ,  Trébuchas  s  Pièges  &  autres  rufes  pour  prendre 
Les  Vete>  &  les  menus  Oifeaux  ,  &  notamment  de  la  Pipée . 

J  E  diviferai  ce  Chapitre  en  trois  articles  :  les  deux  premiers  feront  par  ordre 
alphabétique  pour  plus  grande  facilité  ,  &  la  matière  en  fera  traitée  fuccinde- 
menc  atin  que  ces  amulemens  champêtres  ne  nous  mènent  pas  trop  loin.  A  l’é- 
gard  du  troilieme  article  ,  il  renfermera  tout  ce  qu’on  peut  dire  fur  la  pipée  ,  & 

vprrifr1111  Pî  , ’  pareeque  cette  chaife  ,  qui  eft  la  plus  commode  ,  la  plus  di- 
Z "fante  &  !a  Plu*  de  toutes  les  chartes  .  eft  peu  connue  &  ptefuue 

>  PratMllee  en  France  ,  quoiqu  elle  mérite  de  l’être.  Jepenfe  que  c'eft  parce- 
nJÎ,  ^.^elle  façon  elle  fe  fait  parfaitement ,  qu’on  s’eft  privé  jufqua 
Parti  nt|‘  un  P  al .  quf^ero^r  recherche  avec  empreiïement  non  feulement  des 
rticu  1ers  ,  mais  aulli  des  Seigneurs ,  8c  même  des  Dames  à  qui  cette  chalîe 

elt  très- convenable. 


Article  Pr 


e  m  i  e  r. 


Des  Filets  de  ChaJJe. 

il  s  en  fait  de  toutes  fortes  de  formes  &  de  grandeurs  pour  prendre  toutes 
ïortes  d  oifeaux  8c  d’animaux  tant  terreftres  qu’aquatiques.  Les  filets  à  poilfons 
ont  ete  expliques  au  Chapitre  de  la  Pêche  ;  il  ne  s'agit  ici  que  de  ceux  qui  fer¬ 
vent  aux  différentes  fortes  de  chafles  8c  rufes  champêtres. 

Les  ailiers  font  de  longs  filées  quarrés  à  mailles  quarrées  ,  ou  quelquefois  en 
loi; ange.  Il  y  a  les  ailiers  à  cailles ,  à  perdrix  5  à  faifans  ,à  râles  de  genêt  8c  à  poules- 
d  eau  ;  ils  ne  different  tous  que  par  leur  longueur  8c  hauteur  ,  8c  par  la  grandeur 
qu  on  proportionne  à  la  grofteur  du  gibier  ,  à  la  prife  duquel  ils  doivent  fervir  • 
on  les  tend  en  ligne  droite  le  long  des  piquets  efpacés  d’environ  deux  pieds  8c 
demi  dans  les  lieux  8c  faifons  ou  ces  differens  gibiers  donnent. 

L 'araignée  fert  principalement  à  prendre  des  merles  :  elle  eft  maillée  en  lofan¬ 
te5  ,  large  chacune  d  un  pouce  ,  d’un  fil  délié  8c  retors  en  deux.  On  donne  à  ce 
uletlepta  huit  pieds  de  large,  fur  cinq  à  fîx  pieds  de  haut  ,  à  proportion  de  la 
nauieur  des  haies  près  defquelles  on  le  drelfe.  Les  araignées  ,  pour  prendre  les 
oifeaux  de  proie  ^doivent  avoir  leurs  mailles  de  deux  à  trois  pouces ,  &  la  hau¬ 
teur  proportionnée  à  l’arbre  où  on  les  tend  en  angle  qui  accole  l’arbre  ,  8c  avec 
un  oifeau  de  proie  privé  en  deçà  près  de  terre  ,  pour  appeller. 

Les  nappes  fervent  à  prendre  les  alouettes  au  miroir  ,  les  ortolans,  8c  les  ca¬ 
nal  ds  fauvages  dans  l  eau.  Ce  font  deux  longs  pans  de  filets  quarrés  8c  à  peu  près 
égaux  t  on  les  tend  bien  roides  avec  des  piquets  ,  en  lailfant  entre  les  nappes  au¬ 
tant  deipace  quelles  en  peuvent  couvrir  en  fe  refermant  comme  les  deux  bar- 
tans  d  une  porte  ,  ce  qui  fe  fait  par  le  moyen  de  deux  cordes  arrachées  au  bout 
des  barrans  ,  lefquelles  viennent  fe  réunir  en  une  ,  &  font  tirées  par  un  homme 
qui  fe  tient  cache  dans  une  loge  un  peu  éloignée  ,  d’où  il  ferme  les  nappes  quand 
il  voir  des  oifeaux  a  portée  d’y  être  enveloppés  Aux  alouettes  8c  aux  ortolans 
on  met  quelques  appellans  de  la  même  efpece  attachés  par  le  pied  ,  8c  qui  vol¬ 
tigent  entre  les  deux  nappes  ;  c’eft  ce  qu’on  appelle  des  perchants  :  on  y  attire  les 
aiouerres  par  un  miroir  ou  morceau  de  verre  monté  fur  un  pivot  ,  que  le  mèina 
Tome  II.  D  d  d  d  d 
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homme  fait  tourner  avec  une  ficelle  qui  répond  aulh  à  fa  loge.  Les  nappes  a  ca¬ 
nards  Te  drefient  à  peu  près  de  même  y  mais  il  faut  quelles  foient  un  demi  pied 
dans  l'eau  ..  pour  qu’ils  n  ’apperçoi vent  pas  le  piège  ;  &  on  a  deux  couples  de  ca¬ 
nards  apprivoifés  ,  mâle  8c  femelle  ,  pour  appeller  &  pour  quêter  8c  amener  les 
fauvages  y  car  il  faut  quelquefois  leur  lâcher  pour  cet  effet  un  mâle  qui  va  les 
Joindre  ,  8c  qui  revenant  au  cri  de  fa  femelle  qu’on  tient  encagé  ,  amene  les  au¬ 
tres  avec  lui. 

Les  mailles  des  nappes  aux  ortolans  ,  ne  doivent  avoir  que  trois  quarts  de 
pouce  ;  celles  des  alouettes ,  un  pouce  j  celles  des  canards ,  trois  pouces ,  &  le  fi¬ 
let  doit  avoir  douze  toifes  de  long  ;  on  les  teint  en  brun  :  les  nappes  aux  alouet¬ 
tes  &  aux  ortolans  ne  palfent  guéres  neuf  toifes  de  longueur. 

Les  poches  ou  pochettes  ,  font  des  filets  faits  en  forme  de  fac  ou  de  bourfe  , 
qu’on  tend  pour  prendre  des  lapins  ,  des  perdrix  8c  des  faifans.  On  les  fait  toutes 
en  mailles  à  lofange  ,  large  de  deux  pouces  chacune  ,  fur  vingt  mailles  de  le- 
veure  :  mais  les  poches  à  faifans  doivent  etre  de  fil  fin  ,  retors  a  trois  fils  ,  8c 
plus  longues  ;  on  leur  donne  quatre  à  cinq  pieds  entre  les  deux  boucles. 

Rets.  Il  y  a  plufieurs  maniérés  de  chalfer  au  rets,  la  meilleure  eft  la  tonnelle, 
dont  nous  parlerons  ci-après  dans  fon  ordre  alphabétique  des  filets. 

Dans  le  mois  de  Juin  on  peur  commencer  de  chafter  au  rets  les  jeunes  linot¬ 
tes  ,  8c  autres  petits  oifeaux  femblables;  &  après  que  les  navettes  font  paffées  , 
on  va  les  chercher  dans  les  foins  qui  les  attirent ,  pareequfil  y  a  toutes  fortes  de 
oraines  :  l’été,  il  faut  avoir  une  nichée  de  petits  moineaux  pour  appeller  ceux 
des  environs  \  &‘s’il  y  a  quatre  paftereaux  ,  on  donne  la  béquée  à  deux  à  la  fois 
feulement  ,  afin  qu’il  y  en  ait  toujours  deux  qui  appellent.  On  doit  prendre  pa¬ 
reillement  une  nichée  de  chardonnerets,  8c  en  ufer  de  même  \  mettre  entre  les 
deux  rets  ceux  que  vous  laiiïez  jeûner  ,  8c  porter  ceux  â  qui  vous  aurez  donné  la 
béquée  dans  la  cabane,  ou  à  l’endroit  d’où  vous  tirerez  le  filet ,  jufqu’à  ce  que 
vous  vouliez  changer. 

Pendant  Pété  ,  on  va  â  la  chafie  aux  abreuvoirs  y  en  Août ,  on  va  aux  filaftes , 
Ceft-à-dire  dans  les  chenevieres  avec  le  rets  8c  quelques  jeunes  appellans  ,  ou 
quelques  bons  oifeaux  mués. 

On  a  aufli  au  commencement  d’Août  le  paffage  des  ortolans  ,  qui  dure  peu  : 
il  faut  chercher  les  montagnes  8c  les  lieux  hauts  ,  &  avoir  deux  douzaines  de 
bons  appellans  mués  ,  ou  bien  accoûtumés  en  cage  ,  pour  y  avoir  été  nourris 
de  longue  main  ,  &  en  mettre  pareillement  à  deux  perchantes  à  la  tète  de  votre 
rets. 

A  la  fainte  Croix  ,  ou  vers  la  mi -Septembre  ,  le  paffage  de  routes  fortes 
d’oifeaux  eft  ouvert  ;  on  doit  en  avoir  de  toutes  efpeces ,  principalement  de 
ceux  qui  fe  mettent  aux  perchantes  8c  dans  les  cages  aux  environs  du  rets  ,  met¬ 
tre  les  morts  dans  l’efpace  des  deux  battans  du  filet ,  8c  â  la  tête  en  mettre  de  vi- 
vans  à  tout  autant  de  perchantes  que  vous  aurez  d’efpéces  différentes  :  plus  il  y  en 
aura  ,  mieux  ce  fera  en  les  arrangeant  fur  leurs  repofoirs  ,  8c  faifant  enforte 
d’avoir  une  levée  de  chaque  forte  d’oifeaux  vivans;  mais  ceux  qui  font  dans  les 
cages  fervent  beaucoup  plus.  Le  paffage  dure  jufqu’aux  environs  de  la  Saint 
Martin. 

Après  ce  tems  ,  il  faut  chafter  aux  vallées ,  8c  que  le  rets  foit  garni  de  ver¬ 
dure  :  vous  y  mettrez  une  croifée  de  pinçons  6c  de  chardonnerets  ,  avec  un 
chardonneret  vivant  dans  le  filet  ,  &  les  autres  levées  accoutumées  ,8c  fi  vous 
y  mettez  toutes  fortes  de  perchantes  ,  vous  ferez  bonne  8c  agréable  chafie. 
Il  eft  bon  d’ajufter  vos  levées  ,  deforte  qu’elles  n’aient  aucun  défaut ,  8c  qu’elles 
ne  demeurent  pas  fufpendues  lorfque  vous  les  hauffez  ,  afin  que  les  perchantes 
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ne  le  battent  pas  ,  8c  quelles  ne  les  remuent  que  quand  vous  les  ferez  mouvoir , 
fn  ne  les  lQVQf  jamais  en  face  aux  oifeaux  lorfqu'ils  arrivent ,  pour  ne  les  point 
pouvanter.  La  croifée  des  moineaux  n’eft  pas  trop  bonne  quand  il  pafle  beau- 

— l  P  ,  e  PlW»V  Servez- vous  plutôt  de  deux  petits  pieux  arrêtés,  parcequils 
neruient  a  les  battre  en  terre  ,  &  ne  s'y  mettent  pas  volontiers. 

un  r/u*  qT,°nt  PaS  ^ons  °^eaux  de  mue  ,  doivent  prendre  une  c.houette  ou 
; _  1  0  j*  p  es  ^11®tfre  Ula  Pecit  gabion  élevé  de  terre  ,  avec  quatre  ou  cinq 
p  çons  e  l  autre  cote  ,  8c  ils  feront  une  chafle  très  divertilfante  :  ces  mêmes  oi- 

lvJ“n““  ?rveni  Pour  Cla‘ler  à  l’abreuvoir  avec  deux  perchantes  attachées  par 
i  extrémité  des  ailes  ,  ou  bien  ayant  les  yeux  (illés. 

pn„,ne  autre  maniéré  de  charter  au  rets  ,  eft  de  chercher  d’abord  où  fréquentent 

v  nnc  fSS  ’an  ejS>  ol^eaî,x  différé  ns  ,  &  y  placer  fon  rets  commodément.  Vous 
VOUS  (ervjrez  d  une  petite  cage  longuette  ,  le  long  de  laquelle  vous  mettrez  d’un 

„  ln>°iCres’  c  fLlc!-e  des  chardonnerets  ,  leur  donnant  fort  peu  à  man- 

?  •  11  Jdu  ,.c.ri®.n* »  &  iorfque  vous  leur  en  donnerez,  donnez-en  à  tous  à  la 

fois  ,  ahnqu  ils  fartent  le  brun  qu’ils  ont  coutume  de  faire  lorfqu’ils  trouvent 
a  pâture.  La  petite  cage  fera  placée  dans  le  filet  ayec'-quatre  chardons  8c  de 
queue  e  cheval  contre  terre  :  cela  fervira  à  couvrir  la  petite  cage  ,  8c  à  faire 
croire  aux  autres  oifeaux  que  ce  font  leurs  fetnblables  qui  font  à  la  pâture  en 
voyant  leur  mangeaille  naturelle  ,  8c  en  entendant  ce  petit  bruit  qu’ils  font  en 
mangeant.  Il  en  faut  mettre  auflî  quelques  uns  de  morts  par-ci  par  là  dans  le 
met  ,  couchez  fur  le  ventre  comme  s'ils  étoient  vivans  ,  &  en  attacher  à  une- 
crodee  qui  foient  d’efpeces  différentes.  Enfuite  quelqu’un  ira  chafTer  tout  dou¬ 
cement  la  bande  d’oifeaux  vers  le  hier.  Plus  il  fera  long  ,  meilleur  il  fera  :  on  doit 
es  prendre  toujours  de  neuf  a  dix  pans  de  long,  8c  que  les  pans  foient  d  mailles 
baturdes.  On  peut  pratiquer  la  même  méthode  pour  les  alouettes  :  le  plus  diffi¬ 
cile  eft  de  fe  bien  placer  en  lieu  où  il  y  ait  de  la  pâture  ,  comme  chardons  &  au¬ 
tres  grains. 

La  chatfe  au  rets  Paillant  fe  fait  depuis  Noël  jufqu’â  la  mi- Avril.  Dans  les 
lieux  ou  fréquentent  plufïeurs  forces  d’oifeaux  ,  on  en  prépare  un  près  des  haies 
8c  huilions  ,  on  prend  des  revannes  &  des  grappins  de  grain  ,  qui  fervent  à  les 
faire  venir  de  loin  ,  &  d  cacher  les  filets.  Jufqu’â  la  mi  Mars  ,  on  leur  donne 
du  millet ,  ae  la  graine  de  lin,  ou  du  cumin  dont  l’odeur  les  attire  davan- 
tage  :  iffiqu^a  la  mi  Avril,  du  chenevi  tout  feul  ,  &  avec  cela  on  fait  de  belles 
c  ailes  ,  meme  pendant  la  pluie  oc  le  mauvais  tems  :  c’eft  alors  qu’on  en  prend 
le  plus  ,  parcequils  ont  plus  befoin  de  nourriture  8c  de  couvert.  Il  ne  faut 
a  cette  charte  ,  ni  appellans  ,  ni  perchantes  ;  mais  le  rets  doit  avoir  au  moins 
nuit  pas  de  long  fur  fix  vingt  mailles  de  hauteur  ,  &  être  très  fin.  Quand  on 

ne  s  en  fert  que  d  un  ,  il  eft  bon  qu  il  foit  de  quatre  pas  avec  cent  mailles  de 
hauteur. 

La  tirajTe  eft  un  filet  a  mailles  quarrees  ou  en  lofanges  ,  dont  un  des  côtés 
ell  borde  d  une  corde  qui  excede  chaque  bout  de  la  tirade  de  cinq  à  fix  pieds 
pour  la  pouvoir  tirer.  On  les  fait  depuis  deux  cens  jufqu’à  quatre  cens  mailles 
de  leveure  d’un  pouce  de  large  :  elles  doivent  être  d’un  fil  fort  .  &  retors  eu 
trois  bien  rondement ,  il  y  en  a  qui  les  font  teindre  en  brun.  On  tirade  les 
cailles  en  Mai  8c  Septembre  :  on  y  prend  auflî  les  perdrix.  Pour  cela  ,  on  faic 
charter  doucement  devant  foi  un  chien  couchant  inftruit  â  arrêter  la  plume  ;  il 
don:  charter  au  vent  le  nez  dedans  ,  pour  mieux  fenrir  le  gibier,  &  faire  des 
arrêts  plus  fre  puens  •  auflî-rot  qu'il  a  arrêté  ,  on  va  devant  lui,  â  quinze  pas  on 
déploie  la  niafle  ,  on  la  porte  a  deux  ,  ou  fl  l’on  chafle  feu!  ,  on  la  tient  d’un 
bouc  fur  le  bras  gauche  ,  &  avec  un  bacon,  ferré  en  pointe  qu’on  mec  à  l’autre 

Ddddd  ij 
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bout  de  la  corde  ,  on  l'arrête  en  terre  ,  puis  en  tournant  on  couvre  le  chien  avec 
la  tiralfe  ,  6c  on  fait  partir  la  caille  qui  donne  dans  la  tiraile  ,  qu’on  ferme  aufli- toc 
pour  prendre  le  gibier  6c  le  mettre  dans  la  pannetiere;  après  quoi  on  recom¬ 
mence  à  chalîer. 

On  tirade  auftï  fanschien,  mais  à  l’appeau  quand  les  cailles  font  en  chaleur  : 
on  les  crouve  alors  dans  les  bleds  verds  6c  dans  les  prcs  On  ne  tiralfe  point  lorf- 
qu’il  a  plu  ,  parceque  quand  l’herbe  eft  mouillée  ,  loit  de  pluie  ou  de  rofée  ,  les 
cailles  nefe  promènent  pas.  Le  véritable  tems  pour  tiraller  ,  eft  une  heure  apres 
le  lever  du  foleil ,  &c  une  heure  avant  fon  coucher. 

La  tonnelle  ou  tomberel ,  eft  une  efpece  de  hier  qui  a  quinze  pieds  de  queue  , 
pour  prendre  les  perdrix.  Le  ChafTeur ,  après  l’avoir  bien  tendue  contre  terre  , 
palfe  d’un  autre  côté  par  derrière  les  perdrix  ,  6c  les  chalfe  doucement  vers  la 
tonnelle ,  en  pouftant  devant  foi  un  bœuf  ou  une  vache  de  bois  peint  ,*  ou  bien  il 
prend  de  la  toile  peinte  en  couleur  de  vache  ,  avec  une  tête  d’ofier  ,  oreilles, 
cornes  6c  col ,  qui  imitent  le  naturel  de  la  vache ,  6c  une  fonnette  que  le  Chalfeur 
portera  au  col.  Il  tiendra  une  branche  bien  feuillue  à  fa  bouche  ,  6c  feignant  de 
la  manger  afin  de  ne  pas  découvrir  fon  vifage ,  il  fera  letnblant  de  labourer 
6c  de  paître  \  6c  fans  lailfer  aucune  perdrix  derrière  foi  ,  il  les  amènera  tou¬ 
tes  dans  la  tonnelle.  On  ne  la  drelle  ordinairement  que  vers  l’endroit  ou  1  hom¬ 
me  ,  porteur  de  la  vache  ,  fera  apperçu  après  quelques  tours  de  marche  ,  que 
les  perdrix  veulenc  aller  naturellement  :  pour  cela  il  pique  en  terre  fa  figure 
de  vache  fur  quarre  bâtons ,  6c  elle  lui  fert  d’abri  6c  de  cache  pour  tendre  fa  ton¬ 
nelle  ,  à  l’embouçhure  de  laquelle  il  drelfe  un  pan  de  filet  de  chaque  côté  en  an¬ 
gle  obtus  ,  po  ir  que  les  perdrix  donnent  plus  facilement  dans  l’ouverture  de  la 
tonnelle  :  quand  elles  en  font  proche  ,  on  les  prefte  davantage  ,  6c  aufli-toc 
qu  elles  y  font  entrées  ,  on  y  court  pour  relever  la  tonnelle  6c  prendre  le  gibier. 
On  peut  tonnelier  en  tout  tems  6c  à  toutes  les  heures  du  jour  ,  principalement 
le  matin  6c  le  foir  :  les  perdrix  chantent  une  heure  après  le  jour  ,  ce  qui 
les  découvre.  On  fe  fert  de  la  vache  artificielle  pour  approcher  de  tous  les  oi- 
feaux  fauvages.  Dudiné ,  Peintre  Italien ,  mort  en  i  <j6q  ,  palfe  pour  être  l’inven¬ 
teur  de  cette  rufe. 

Le  traîneau  eft  un  fiiet  qui  a  deux  aîles  fort  longues,  avec  un  bâton  à  chaque 
côté  ,  6c  que  deux  hommes  traînent  la  nuit  à  travers  champs  ,  dans  les  endroits 
où  ils  ont  remarqué  qu’il  y  a  du  gibier  ;  6c  dès  qu’ils  voient  ,  fentent  ou  enten¬ 
dent  quelque  oifeau  fous  le  filet ,  ils  le  lâchent  à  terre  pour  prendre  le  gibier  qui 
eft  delfous.  On  prend  au  traîneau  les  alouettes ,  les  cailles  ,  les  perdrix  ,  vaneaux  , 
bécalfes  ,  pluviers  6c  autre  gibier.  On  va  fur  le  foir  voir  où  ils  fe  mettent  ,  prin¬ 
cipalement  les  perdrix  ,  qu’il  n’y  a  qu’à  fuivre  doucement  jufqu’à  ce  qu'elles  ne 
chantent  plus  ,  6c  marquer  l’endroit  par  quelque  bâton  :  on  y  va  avec  une  lan¬ 
terne  fourde  à  la  main  tournée  du  côcé  des  perdrix  ,  pour  qu’on  les  voie  fans  ctre 
vù.  On  donne  aux  traîneaux  depuis  fix  jufqu’a  douze  6c  quinze  toifes  de  largeur  , 
6c  quinze  â  dix  huit  pieds  de  hauteur  :  on  les  fait  à  grandes  mailles,  pour  qu’ils 
ne  foient  pas  fi  lourds. 

Le  tramail  eft  un  filet  compofé  de  trois  rangs  de  mailles  ,  les  unes  devant  les 
antres  ,  dont  celles  de  devant  6c  de  derrière  font  fort  larges  ,  6c  faites  d’une 
petite  ficelle  :  la  toile  du  milieu  qui  s’appelle  la  nappe  ,  eft  laite  d’un  fil  délié  ; 
elle  s’engage  dans  les  grandes  mailles  qui  en  bouchent  l’ilfue  au  poifion  qui  y  eft 
entré. 

L’on  trouve  de  toutes  fortes  de  filets  6c  des  appeaux  de  toute  efpece  chez  ceux 
qui  font  le  métier  d'en  vendre. 

'il  faut  laver  les  filets  à  l’eau  nette  ,  toutes  les  fois  qu’on  s’en  eft  fervi }  re- 


IV.  Part.  Liv.  III.  Chap.  V.  Appeaux  ,  Gluaux  ,&c.  76$ 

prendre  les  mailles  aulli  tôt  qu’il  y  en  a  qui  manquent  ,  5c  les  tenir  en  des  en¬ 
droits  où  ils  ne  foient  point  expolés  aux  rats  ,  à  l’humidité  ,  ni  au  foleil.  Les  Ma¬ 
rins  tannent  leurs  hiers  pour  qu’ils  durent  davantage. 

Article  II. 

Des  Appeaux  ,  Gluaux  ,  Trlbuchets  ,  Pièges  &  autres  rufes  pour  prendre 

les  Oifeaux  &  les  Bêtes  terrejlres . 

L’ appeau  eft  une  efpece  de  foufflet  dont  on  fe  fert  pour  attirer  les  bêtes  au  fi¬ 
let  ou  au  piège  ,  en  contrefaifant  le  Ton  de  leur  voix.  Il  s’en  lait  pour  toutes  for¬ 
tes  d’animaux  ,  même  pour  les  cerfs  5c  les  renards  ,  5c  ce  n’eft  autre  choie  que 
des  anches  femblables  à  celles  de  l’orgue  ,  qui  ont  différens  effets  félon  les  pe¬ 
tites  boé'tes  qui  les  enferment.  Il  en  fera  parlé  plus  au  long  ci-après ,  à  l’article 
de  la  pipée. 

La  bricole  eft  un  filet  de  petites  cordes  ,  ou  de  fil  d’archal  qui  a  forme  de 
bourfe  *,  on  s’en  fert  pour  prendre  les  grandes  bêtes.  On  bricole  aufîi  le  bro¬ 
chet. 

Chanterelle  ,  fe  dit  des  oifeaux  qu’on  a  mis  en  cage  pour  fervir  d’appeaux, 
Sc  lur-tout  de  la  perdrix  femelle  qu’on  pôle  au  bout  des  filions  où  1  on  a 
tendu  des  palfees  5c  des  filets  dans  lefquels  elle  fait  donner  les  mâles  quelle 
appelle. 

Collets  ,  lacs  ou  lacets  ,  font  des  petits  filets  de  corde  ou  de  crin  qu’on  tend 
dans  des  haies ,  filions,  rigoles  ou  pafiages  étroits  avec  uti  nœud  coulant  dans 
lequel  les  lièvres  ,  lapins  ,  perdrix  ,  alouettes,  bécalTes  ,  bécaflines  5c  autre  gi¬ 
bier  ,  fe  prennent  en  y  partant.  On  fait  aufli  des  collets  de  fil  d’archal  ou  de  fer 
pour  les  loups  ,  fangliers  ,  cerfs  ,  renards  5c  autres  animaux:  on  les  proportionne 
à  la  grolfeur  &  à  la  force  de  la  bête  \  on  les  tend  au-delfus  de  terre  à  leur  portée 
dans  les  endroits  où  l’on  trouve  leurs  pieds  ou  fumées  ;  on  les  attache  à  quel¬ 
que  branche  ou  perche  bien  ferme  5c  pliée  en  arc  ,  dont  le  bout  n’eft  arrêté  que 
par  une  coche  ou  entaille  faite  à  un  arbre  voifin  dont  la  branche  ou  perche  qui 
porte  le  collet  fe  dégage  ,  5c  en  fe  redreftant  ,  enleve  le  collet  &  la  bête  au 
moindre  mouvement  qu’elle  y  donne.  Il  eft  bon  ,  endreffant  ces  pièges  ,  de  fe 
frotter  les  mains  5c  la  femelle  des  fouliers  ,  de  charognes  ,  fientes  ,  herbes  ou 
autres  appâts  ,  dont  l’odeur  puille  fe  répandre  5c  y  attirer  les  bêtes  à  qui  l’on  en 

Cornets.  Pour  prendre  aifément  toutes  fortes  d’oifeaux  voraces  ;  comme  cor¬ 
neilles  ,  pies  5c  autres  ,  faites  des  cornets  de  fort  papier  gris  ou  bleu  ,*  frottez-en 
le  dedans  avec  de  la  glu  ,  5c  mettez  au  fond  quelque  morceau  de  charogne  ou 
autre  appât  qui  les  attire  :  en  fourrant  la  tête  dans  le  cornet  ,  la  glu  s’attache  à 
leurs  plumes  •,&  ainfi  affublés  ,  ne  pouvant  plus  voir  ni  voler,  ils  retombent  bien 
vite  ,  5c  on  les  prend  à  la  main. 

Le  duc  eft  un  oifeau  de  proie  dont  on  fe  fert  pour  le  pofer  fur  une  perche 
près  quelque  grand  arbre  feul  ,  voifin  d’une  tour ,  muraille  ou  fenêtre  d’où  l'on 
tire  commodément  les  oifeaux  qui  viennent  en  foule  voir  le  Duc.  On  peut  fe  ca¬ 
cher  dans  l’arbre  même  avec  quelques  feuilles  ou  genêts. 

Feu  ,  foule  ou  foie  II  faut  être  au  moins  trois  perfonnes  à  cet  amufemenr , 
qui  ne  fe  prend  que  les  nuits  d’hiver  quand  il  fait  de  la  gelée  ou  du  gros  venr. 
On  va  le  long  des  haies  ,  &  fur-tout  près  des  buiffons  de  houx  dans  lefquels  les 
petits  oifeaux  fe  retirent  5c  dorment  la  tête  tournée  au  vent  :  un  des  aéteurs 
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va  en  frappanr  avec  un  bâton  par  derrière  la  haie  pour  les  en  faire  fortir  ,  pen¬ 
dant  que  les  deux  autres  qui  iont  de  l’autre  côté  ,  qui  eft  le  delîus  du  vent ,  vont 
doucement  leur  train  ,  en  portant ,  l’un  un  flambeau  ,  l’autre  une  torche  de  paille 
ou  autre  feu  ,  auquel  les  oifeaux  réveillés  en  lurfaut  volent  ,  parcequ’ils  croient 
que  c'eft  le  jour  ,  &  ils  viennent  donner  dans  un  filet  quarré  attaché  à  deux  bâ¬ 
tons  ,  qu’une  troiliéme  perfonne  porte  à  côté  du  feu  :  aulli  tôt  que  les  oifeaux  ont 
donné  dans  le  filet ,  on  les  y  enferme  &  on  les  étourdit  en  croifant  les  deux  bâ¬ 
tons  du  filet,  &en  le  frappant  contre  terre  :  ou  bien  ,  au  lieu  de  cela  on  fe  fert 
de  ramauds ,  qui  font  de  longues  perches  garnies  de  branches  ,  avec  lefquelles  on 
rabat  les  oifeaux, 

Foffette.  Les  enfans  ,  les  bergers  &  les  payfans  s’amufent ,  depuis  la  fin  de  No¬ 
vembre  jufqu’en  Mars  ,  à  prendre  de  menus  oifeaux  dans  des  foflettes  qu’ils  creu- 
fent  en  terre  le  long  des  haies  &  huilions  où  la  volaille  cherche  l’abri  :  on  leur 
jette  du  grain  dans  les  folles  ,  &  ils  s'y  trouvent  pris  de  enfermés  par  la  chute 
d  un  morceau  de  gazon  de  la  largeur  de  l’ouverture  de  la  follette ,  que  les  oifeaux 
font  tomber  en  marchant  fur  la  marche  de  la  fourchette  qui  foutient  le  gazon. 
On  les  prend  de  même  dans  les  cours  de  jardins,  en  pofant  fur  une  toile  une  ta¬ 
ble  foutenue  d’une  fourchette  ,  qu’on  tire  avec  une  ficelle  ,  de  la  maifon. 

Glu.  Nous  donnerons  dans  l’article  fuivant  ,  en  parlant  de  la  pipée  ,  les  diffé¬ 
rentes  maniérés  de  faire  la  glu  \  mais  pour  la  faire  prendre  dans  l’eau  de  à  lage- 
lee  ,  il  faut  jetter  dans  une  terrine  ou  plat  vernilfé  ,  deux  cuillerées  de  demie  ou 
trois  cuillerées  d’huile  de  noix  ,  mettre  la  terrine  fur  le  feu  ,  de  y  mêler  deux  on¬ 
ces  ou  deux  onces  de  demie  de  poix-réfine  en  poudre  très  fine  ,  remuant  bien 
le  tout  avec  unç  fpatule  de  bois  ,  jufqu’i  ce  que  la  poix  réfine  foit  fondue  de  que 
l’huile  frémifle  ;  puis  la  retirer  de  delîus  le  feu  ,  la  mettre  fur  de  la  cendre 
chaude,  de  y  mêler  dedans  une  livre  de  glu,  jufquace  quelle  foit  en  confif- 
rance  d’onguent  un  peu  liquide  >  enfuite  la  ferrer  dans  un  pot  pour  s'en  fervir  au 
befoin. 

D’autres  mêlent  une  livre  de  glu  avec  une  once  d  huile  de  noix  fur  le  feu ,  de 
quand  cela  eft  bien  incorporé  ,  ils  le  retirent  du  feu  de  y  mêlent  une  demi-once 
de  terebenthine.  La  glu  fe  conferve  dans  un  pot  de  terre  couvert  de  parchemin  , 
mis  à  la  cave  ou  dans  un  lieu  humide. 

On  fe  fert  de  cette  glu  pour  prendre  les  canards  fauvages  ou  autres  oifeaux 
aquatiques  lorfqu’ils  tombent  le  foir  ,  fur  tout  dans  un  lieu  particulier  d’un  ma¬ 
rais  ou  étang  :  on  y  tend  des  cordes  enduites  de  cette  glu  ,  en  zigzag  de  un  peu 
lâches  ,  foutenues  par  des  petits  paquets  de  jonc  ou  des  morceaux  de  liège  ,  de 
diftance  en  diftance.  Les  bouts  des  cordes  font  attachés  à  de  forts  piquets  qu’on 
enfonce  dans  l’eau.  On  prend  de  cette  maniéré  quantité  de  gibier  ,  de  on  ne  les 
épouvante  pas  comme  avec  le  fufil. 

Gluaux.  On  prend  beaucoup  de  petits  oifeaux  aux  gluaux  ,  en  les  fichant  en 
tene  a  l  ombte  ,  près  des  abreuvoirs  ou  ils  vont  boire.  Nous  parlerons  plus  am¬ 
plement  des  gluaux  à  l’article  de  la  pipée. 

Miroir ,  voyez  ci  delîus  Nappes. 

Nalje.  On  prend  les  oifeaux  1  hiver  dans  les  granges  de  greniers  ,  en  v  ten¬ 
dant  aux  ouvertures  quelques  filets ,  &  fur-tout  celui  que  les  Pêcheurs  appellent 
na[fe. 

On  fait  a u fil  avec  de  1  ofier  tres-fin  une  nalTe  en  façon  de  mue  ou  cage  à  cou¬ 
vrir  des  poules  ,  au  haut  de  laquelle  il  doit  y  avoir  une  ouverture  large  à  1  em¬ 
bouchure  ,  «Sr  qui  aille  toujours  en  diminuant  par  le  dedans  ,  de  même  que  les 
pages  qu  on  fait  de  hl-de-fer  a  prendre  les  rats  j  mais  il  faut  qu  elle  foit  plus 
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I ux  iéf  d  la  P  acer  a“Pr“  de  quelîues  buiflom  où  il  y  ait  du  -rain  f tmê 
aux  environs  ,  &  mettre  une  nichée  de  moineaux  dedans  .afin  qti’ill  crient  & 

de  lan^ie  p^ùr  auhUnè  s-7111'  auparavam  abattu  le  Stain  e?t  femé  autour 
dans  quelque  pente  cage  ,  afin"  ?u“' foiem  ZZZ 

trèsSépUlvér&fônabondlmemalS  J*  ”*  peuVent  P‘US  “  fortlr' Ce[Ie  'baffe  cft 

resÆisfaiüisS1 W  ?eZ ^ATJ^JTJ5  ^  *“  daitie' 

rets  doivent  être  de  grande  étenM^^S* 

fé  tend?/  met  des  per,ches  ’Sction  n'y  trouve  point  deux  arbres  à  portée  pouî 

b  en  on  drefle  quelques  fortes  perches  bien  liées  les  unes  auîouc  des  aunes 
qu  on  plante  en  terre  vis  à  vis  l’arbre  &  on  le-  affermé  Aa  a  ,  a^tres.> 

f  i  f  j  ,PT  quan?  °n  voltque  la  bécafTe  donne  dedans  -  &  afin  de 

aux'  Ædre  le,filet  avec  p1^  de  rapidité ,  on  met  du  plomb  ou  quelque  pierre 

fis  dlc  1 tS  d!nLhaUt  udU  fil£l  :  Ie  Chafîeilr ’  aPrès  ^voir  monté  ,  fe  tient  ^ 

S  dans  une  loge  de  branchages  dretfee  fept  à  huit  toifes  plus  loin  d’où  tenant 

les  cordes  en  main  qu  attachées  devant  lui  à  un  petit  pieu  ,  il  veille  attentive 

ment  fur  le  gibier  qui  peut  venir,  pour  lâcher  le  filet  &  y  courir  auffi-rôt  roml 

Pc  a i  e  ou  caller  la  cuiiïe  a  ce  qu  il  trouve  ,  &  remonter  Ton  rets.  Cette^hafie 

* ,e — à  ia  «^SS 

os  font  des  piégés  pour  les  loups  &  les  renards  :  il  y  a  des  pièges  dé  fer  qui  Ce 
bandent  &  qui  fe  lâchent  pour  prendre  les  fouines  &  autres  fnimaux  On  lel 
trouve  tout  faits  chez  les  Chncailliers.  '  n  les 

On  attire  les  loups  &  les  renards  au  piège  en  y  traînant  quelque  charogne 
comme  nous  le  dirons  ci-âpres  fous  le  mot  traînée  :  ou  bien  fanes  fondre  du 
fain  doux  le  plus  chaud  qu'il  fe  pourra  ;  hachez  de  la  chair  de  mouton  de 
icvre  par  morceaux  ,  dont  quelques  uns  feront  afsez  gros  pour  pouvoir  être  it 
taches  au  piege  Mettez  cette  chair  dans  le  fain  doux  tour  chaud  ,  &  quand  elle 
fera  rifsolee  &  frite  ,  retirez-la.  Lorfque  vous  voudrez  attirer  le  renard  quel 

rir-,qU;1  r°U  dânS  e  bî1S  T  da!nS  l-  terner  ’  Prenez  de  cerre  chair  ifrot- 
ez  la  d  huile  d  afpic  que  tous  les  Apothicaires  vendent ,  &  pendez  cette  chair  â 

trente  ou  quarante  pas  du  fort  en  la  faupoudrant  de  terre  un  peu  poudreufe  le 

lendemain  vous  la  trouverez  mangée.  Le  foir  du  même  jour  .portez  un  piège  â 

cet  endroit,  tendez  le  & afsurez  le  bien  ,  amorcez  le  de  la  chair  huilée  coin  me 

defsus,  eparpillez-le  un  peu  de  terre  au  tour, le  lendemain  matin  vous  trouverez 

riird  P  f  '  ’  V°yeZ  CS  qU1  "  écé  dK  d-defsUS  a  la  chafse  ^  loup  &  du 

.  L*finf°nni*  n’eft  autre  chofe  que  la  chafse  au  feu  ou  fouée  ,  dont  fai  parlé 
ci  de. sus,  a  laquelle  on  ajoute  le  fecours  des  petits  gluaux  arrangés  au  bout  d’un 
bâton  portâuf,  dans  lefquels  les  menusoifeaux  s’empâtent  les  aîles. 

Le  ipeau  efi  un  peut  bâton  fendu  par  un  bout  ,  pour  y  mettre  une  feuille  de 
quelque  plante  ,&  qui  fert  a  contrefaire  le  cri  ou  Pipis  de  quelques  oifeanx  ,  â 
les  attirer  &  a  les  prendre.  On  en  prend  de  toutes  les  fortes  avec  des  pipeaux 
convenables  :  le  laurier  ajufié  dans  un  pipeau  ,  contrefait  le  cri  des  vaneaux  *  le 
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poteau  imite  celui  du  ruflignol  ;  la  feuille  du  lierre  contrefait  la  voix  des  geais  ; 
la  feuille  de  chiendent  ou  le  pipeau  de  bois  avec  le  ruban ,  contrefont  la  chouette 
à  s’y  méprendre  :  le  cri  du  hibou  eft  encore  un  moyen  plus  puiflanc  pour  attirer 

les  oifeaux.  Voyez  l'article  de  la  pipée  ci-après.  , 

Rabat  :  la  chaTe  du  rabat  eft  celle  où  l’on  va  la  nuit  avec  des  filets  pour  rabat¬ 
tre  fur  le  gibier  qu’on  poulie  dedans  avec  des  chiens  fecrets.  .  . , 

Traînée  eft  une  efpéce  de  challe  du  loup  qu’on  fait  en  l’attirant  dans  un  piege 
ou  trape  ,  par  l’odeur  d’une  charogne  qu’on  traîne  dans  une  campagne  ou  le  long 

^  Trébucha  :  il  s’en  fait  de  plufieurs  fortes  ;  tout  le  fin  eft  que  b  reffort  qui  les 
tient  couverts,  foit  tendu  fi.  délicatement  que  l’oifeau  le  faile  lâcher  au  moindre 

On  prend  des  compagnies  entières  de  perdreaux  fous  un  trebuenet  ,  qui 
une  efpece  de  cage  fans  fond  ,  de  (impie  ofier  fi  l’on  veut  ,  en  forme  de  dôme. 
La  veille  du  jour  qu’on  le  veut  tendre  ,  on  jette  du  grain  dans  quelque  haie  ou 
buifton  pour  y  attirer  les  perdrix  ;  &  quand  on  s’apperçoit ,  tant  au  grain  qu  aux 
fientes  ,  quelles  y  font  venues,  le  lendemain  on  y  porte  la  cage  ou  trébucher .  on 
le  tend  à  peu  près  comme  on  fait  une  fouriciere  d  édifie  »  c  eft- a  dire  avec  une 
marchette  ,  dont  un  bouc  eft  attaché  de  long  par  une  ficelle  au  bas  d  un  des  cotes 
de  la  cage  ;  &  à  l’autre  bout  de  la  marchette  qui  eft  plus  longue  que  la  cage  n  elt 
large,  on  fait  une  coche  qui  arrête  délicatement  la  fourchette  fur  laquelle  la  cage 
eft  tendue:  on  met  du  grain  par  terre  au  milieu  par  tas ,  afin  que  les  perdrix  qui 
y  entreront  &  qui  font  très-avides  ,  fe  jettant  de  (Tus  &  montant  les  unes  lur  les 
autres  pour  en  avoir  ,  touchent  la  marchette  &  détendent  la  cage.  On  la  couvre 
d’épines  pour  quelle  ne  foit  point  apperçue ,  &  on  les  en  retire  par  un  trou  qu  on 
laide  au  haut  de  la  cage ,  &  qu’on  tient  bouché  par  un  caillou  qui  lui  donne  plus 

de  poids  quand  elle  n’eft  que  d  ofier.  ,  ,,  « 

Ceux  qui  en  voudront  favoir  davantage  fur  cette  matière  ,  n  ont  qu  a  acheter 
le  Livre  intitulé  :  Amufcmens  de  la  Campagne  ,  ou  nouvelles  Rufes  innocentes  , 

qui  fe  vend  chez  le  même  Libraire.  ,  ;  .  .  , 

Au  refte  ,  j’ai  marqué  aux  Chapitres  I  &  XVIII  du  precedent  Livre  ,  que 

font  les  filets  &  autres  rufes  &  chafïes  défendus  :  il  faut  y  prendre  garde  pour  ne 
fe  point  faire  d’affaires. 

Article  III. 

.  De  la  Pipée. 

Quoique  la  pipée  foit  une  chaTe  peu  connue  &  peu  pratiquée  en  France  ,  & 
quelle  y  foit  tellement  négligée ,  qu’à  peine  en  entend  t-on  parler  :  elle  mente 
néanmoins  l’attention  du  Public  ,  puifqu’elle  fait  depuis  long-tems  1  amuiemenc 

de  quelques  Cours  étrangères.  .  - 

Elle  eft  recommandable  par  fon  ancienneté  ,  car  je  la  crois  prefqiu  au lii  an¬ 
cienne  que  les  oifeaux  ,  puifqu’elle  eft  fondée  fur  leur  antipathie  mutuelle  &  leur 
haine  irréconciliable  contre  les  oifeaux  nodurnes  ,  comme  le  hibou  ,  la  chouette 
&  autres .  à  l’exception  des  oifeaux  aquatiques  &  domeftiques  ,  des  tailans,  per¬ 
drix  •  bécaftes  &  autres  qui  ne  fe  branchent  point,  lefquelsne  donnent  pas  e 
gnes  de  leur  averfion  pour  ces  volatiles  nodurnes  ,  dont  ils  ne  font  P,el,lt  iCLr_ 
pas  moins  ennemis  que  tous  les  autres.  Savoir  fi  cette  antipathie  leur  a  ete  on 
née  au  moment  de  la  création  ,  ou  fi  elle  leur  eft  venue  après  coup  ;  c  e  c  j| 
je  ne  déciderai  point.  Quoique perfonne  ne  puilfe  mer  quelle  leur  elt  nature^. 


* 
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qu  ils  font  ulage  de  cette  averfion  ,  8c  qu’ils  fe  la  témoignent  mutuellement  d’a- 

ord  qu  ils  peuvent  faire  ufage  de  leurs  ailes ,  je  n’en  tirerai  aucune  conféquence 
ni  pour  ni  contre  cette  opinion. 

Tous  les  oifeaux  qu’on  peut  appeller  champêtres ,  à  l’exception  d’un  très-petit 
nombre  ,  (ont  fufceptibles  d’une  haine  li  implacables  ,  qu’ils  n’ont  point  encore 
termine  leur  querelle  depuis  tant  de  ficelés  qu’ils  font  toujours  prêts  à  fe  battre  , 
ce  qu  us  n  ont  pas  encore  pardonné  aux  hiboux  &  chouettes  les  fautes  qu’il  leur 

reprochent  chaque  lois  qu'ils  les  rencontrent,  les  traitant  par  tout  comme  leurs 
plus  cruels  ennemis. 

Ileft  vrai  que  la  chouette  &  le  hibou  voyant  parfaitement  la  nuit  fans  pou¬ 
voir  *e  îervir  de  leurs  yeux  que  très-foiblement  pendant  tout  le  jour,  jouilfenc 
d  ün.  Pjlvdcge  dont  les  autres  font  privés  \  8c  je  croirois  que  leur  haine  vient  d’un 
mon  de  jaloufie  de  cet  avantage,  s’ils  étoient  les  feuls  à  qui  ce  privilège  fur  accor- 

e  i  mais  |  °*e.s  »  les  canards  iauvages ,  les  courlis  8c  plufieurs  aurres  ne  voient 
pas  moins  la  nuit  que  le  hibou  8c  la  chouette ,  &  leur  privilège  eft  bien  plus  éten¬ 
du  ,  puifqu  üs  fe  fervent  avantagenfement  de  leurs  yeux  jour  8c  nuit  ,  ce  que  le 
hibou  8c  la  chouerte  ne  peuvent  faire. 

Il^f  n  e^.^onc,  poÎHtde  cette  caufe  que  leur  averfion  naturelle  tire  fon  origine  ; 
elle  leur  vient d  ailleurs  infailliblement  ,  ils  ne  font  pas  ennemis  irréconciliables 
lans  raifon  ,  &  je  crois  la  trouver  dans  l’horreur  que  la  nature  a  de  fa  delrruétion 
dans  chaque  efpéce  d’animaux.  Comme  je  ne  fuis  point  difpofé  à  juftifîer  le  pro¬ 
cédé  de  la  chouette  8c  du  hibou  à  l’égard  de  tout  ce  qui  porte  plume  ,  &  que  je 
ne  prétends  pas  approuver  la  conduire  des  autres  oifeaux  envers  eux  ,  je  me  con¬ 
tenterai  de  dire  ce  que  je  penfe  ;  car  s'ils  venoient  à  profiter  de  l’avis  d’une  parfaite 
^réconciliation  entr’eux  ,  les  Pipeurs  perdroient  leurs  procès  8c  leurs  noms.  Je  me 
gardera^  bien  de  leur  donner  un  tel  confeil ,  par  les  mauvaifes  conféquences  qui 
en  réfulteroient. 

Je  dis  que  le  hibou  8c  la  chouette  fon  époufe  n’ofent  fe  montrer  de  jour 
que  tres-rarement  >  8c  qu’ils  ne  paroifsent  jamais  fans  s’attirer  de  grandes  af¬ 
faires  :  cela  paroîtra  étrange  à  ceux  qui  en  ignorent  le  fujet;  mais  ils  n’en, 
feront^plus  furpris  lorfqu’ils  fauront  que  les  hiboux  8c  les  chouettes  ne 
font  uiage  de  la  faculté  de  voir  la  nuit ,  qu’au  détriment  8c  a  la  ruine  totale 
de  tous  les  autres  oifeaux  ,  qu’ils  prennent  ainfi  en  trahifon  pendant  qu’ils 
font  endormis  ;  car  c’efi:  pendant  ce  tems  qu’ils  vont  à  la  quête  pour  faire  pé¬ 
rir  cruellement  8c  inopinément ,  8c  mettre  en  pièces  à  coups  de  becs  leurs  con¬ 
frères  qui  leur  fervent  de  pâture  ,  8c  qui  ne  peuvent ,  quelquè  précaution  qu’ils 
prennent  ,  éviter  ce  traitement  barbare  qui  n'elt  pas  pardonnable  :  ils  en  ont 
tant  d  horreur  eux-mêmes  ,  qu'ils  ont  grand  foin  de  fe  cacher  dès  que  le  jour 
paroît. 

.Ces , traîtres  profitent  donc  de  la  nuit  a.11  détriment  des  autres  oifeaux  ;  je  ne 
puis  m  en  taire  ,  quand  je  devrois  fomenter  pour  jamais  leur  divifion  ,  qui  11'elt 
que  trop  jufte  ,  puifque  ces  infortunés  leur  fervent  de  proie,  tant  jeunes  que 
vieux  fans  exception  ,  8c ■  qu’ils  ne  peuvent  qu’avec  bien  de  la  peine  fe  fouftraire 
a  leur  cruauté. 

Ce  font  des  Antropophages  dans  leurs  efpeces  qui  ne  fe  contentent  pas 
de  manger  les  petits  dans  les  nids  ,  d  la  grande  défolation  des  peres  8c  meres  , 
mais  qui  fe  foucienr  encore  moins  de  faire  des  veufs  &  des  orphelins  ,*  car  ils 
n  épargnent  ni  les  uns  ni  les  autres  ,  fur  tout  lorfjue  la  faifon  des  nids  efc 
palfee  :  bien  plus  ,  ne  trouvant  pas  une  pâture  fuffifimte  dans  les  oifeaux  qu’ils 
dévorent  impitoyablement ,  ils  exercent  leur  voracité  fur  les  petits  lévraurs  , 
lapereaux  ,  perdreaux  3  faifandeaux  ,  cailleteaux  8c  autres ,  principalement  lorf- 
Tomc  21.  E  e  e  e  e 
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qu’ils  ont  à  fe  faouler  &  à  raflafier  leurs  familles  gloutonnes  &  voraces  ,  quand 
elles  font  trop  jeunes  pour  pouvoir  courir  à  la  proie  elles  memes  :  i  s  ont  grand 
foin  d’inftruire  leurs  defcendans  à  ce  mener  ,  ou ,  pour  mieux  dire  ,  la  nature  le», 
rend  aufli  habiles  que  peres  &  meres ,  d  abord  que  leurs  ailes  peuvent  leur  le 
à  les  tranfporter  à  leur  gré  :  ainh  les  delcendans  ne  valent  pas  mieux  6c  ne  lonc 
pas  moins  cruels  que  leurs  ancêtres.  Ils  font  donc  dignes  de  la  même  averhon , 
de  la  même  haine  irréconciliable  ,  6c  de  la  même  antipathie  qui  s’elt  peipetuee^ 
de  race  en  race  ,  6c  qui  ne  finira  fuivant  toute  apparence  qu’avec  1  eipece  ,  donc 
je  n  aurai  jamais  le  moindre  chagrin  ,  n’ayant  garde  d  approuver  cette  cruauté 
condamnable  en  tous  les  Tribunaux  de  1  Univers.  _  .  . 

On  me  dira  (ans  doute  que  les  chouettes  8c  les  hiboux  ne  font  pas  les  leuls  qui 
font  une  guerre  perpétuelle  aux  oifeaux  ;  que  tous  émouchets  ,  emerillons  8c  au¬ 
tres  ,  en  font  autant ,  6c  qu’ils  ne  font  pas  plus  pitoyables  ,  ni  meme  plus  mileri- 
cordieux  que  les  premiers  :  je  conviens  de  cette  vérité  inconteftable  ,  k  qu  ecre 
mangé  de  jour  ou  de  nuit ,  c’eft  toujours  être  mangé  ;  mais  ce  n’eft  pas  le  meur¬ 
tre  qui  eft  tant  puniflable ,  que  la  façon  de  le  commettre.  Les  oileaux  de  proie 
prennent  les  autres  de  jour  k  les  mangent  -,  mais  ceux  ci  peuvent  le  détendre  > 
ils  peuvent  éviter  la  mort  ,  6c  cela  arrive  très  fouvent  ;  cette  guerre  le  lait  pour 
ainfi  dire  à  armes  égales  6c  ouvertement ,  il  ne  s’y  trouve  aucun  trait  de  trani- 
fon  :  mais  prendre  quelqu’un  à  Ton  avantage  ,  l'attaquer  de  nuit  pendant  qu  il  ne 
voit  ni  pour  fe  conduire ,  ni  pour  fe  défendre;  profiter  de  fes  yeux  pendant  que 
les  autres  ne  peuvent  fefervir  des  leurs  ,  6c  qui  pis  eft  tuer  quelqu’un  pendant 
qu’il  eft  dans  un  profond  fommeil,  c’eft  un  alfafiinat  de  guet-a  pens.Si  l  un  n  elt 
pas  excufable  ,  il  eft  tout  au  moins  pardonnable  ;  mais  1  autre  eft  condamnable  . 
i!  n’y  a  ni  raifon  ,  ni  excufe  légitimes  pour  les  hiboux  6c  chouettes ,  que  les  au¬ 
tres  oifeaux  doivent  toujours  regarder  avec  indignation  8c  en  tirer  vengeance  en 
tout  tems  ,  en  tous  lieux  6c  en  toutes  occafions;ôc  quoique  la  vengeance  ne  loin 
point  permife  ,  elle  don  tout  au  moins  cire  tolérée  dans  des  circonltances  aulh 

^  fUe  paroîtra  donc  plus  fi  étonnant  que  tous  les  oifeaux  de  jour  foient  fi 
enclins  à  les  punir  6c  à  leur  faire  la  guerre  par-tout  où  ils  les  rencontrent 
comme  à  leurs  ennemis  déclarés  depuis  li  long-tems  ,  8c  s  ils  s  attroupent  a  cet 
effet  c’eft  avec  raifon  ;  car  aufli  tôt  qu’un  oifeau  ,  loir  geai ,  pie  ,  merle  , 
grive’,  pinfon  ,  émouchet ,  bufe  ,  corbeau  6c  autres  ,  les  rencontre  de  jour  ,  il 
fVtun  cri  qui  par  un  inftinft  naturel  donne  a  entendre  aux  autres  qu  il  eft 
à  la  pourfuite  de  l’ennemi  commun  ,  ôc  qu’il  implore  1  afliftance  de  ceux  de 
fon  parti  pour  lui  donner  la  chaire  6c  lui  faire  le  plus  de  mal  quil  leur  eft 

P°Jene*  dirai  point  ici  fi  c’eft  politique  ou  raifon  d’intérêt  qui  engage  les  bufes  , 
les  émouchets ,  pies  6c  autres  dans  le  parti  des  petits  oifeaux  ,  mais  ils  leur  don¬ 
nent  du  fecours  au  moment  qu’ils  l’implorent  6c  accourent  foudainement  pour 
les  aider ,  ou  ils  en  font  femblant ,  pour  fe  faire  pardonner  peut  être  les  meurtres 
cu’ils  commettent ,  ou  pour  être  en  droit  d’en  exiger  récompenfe.  Je  ne  crois 
nerfonne  capable  de  me  foupçonner  de  vouloir  faire  une  application  maligne  de 
cette  politique  ,  qui,  raifonnée  6c  réfléchie  ou  non  ,  n’eft  pas  moins  vraie  ,  8c 

certainement  les  gros  oifeaux  n’abandonnent  jamais  les  petits  dans  le  danger; 

mais  quand  la  querelle  eft  perfonnelle  ,  c’eft  autre  chofe.  .  „ 

Il  n’y  a  pas  julqu’aux  roitelets ,  méfanges  ,  6c  autres  plus  petits  ,  6c  cet 
beaucoup  dire,  qui  nefe  mettent  de  la  partie  ,  tout  foibles  6c  împuiflans  qu  ils 
font  :  ne  pouvant  mieux  faire  ,  ils  engagent  la  querelle  ,  en  attirant  les  plus  gros 
dans  leurs  démêlés  ;  6c  s’ils  ne  peuvent  porter  à  l’ennemi  des  coups  mortels. 
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1  s  excitent  les  plus  forts  pap  leurs  cris  à  ne  lui  point  faire  de  quartier  :  enfin 
on  ies  voit  tous  tellement  animés  ,  qu’aucun  ne  refufe  d’entrer  dans  la  querelle, 

°  de  tirer  vengeance  des  outrages  qu’ils  en  ont  reçus  ,  ou  qu’ils  craignent  d’en 
recevoir. 


C  eft  donc  par- la  qu’on  s’eft  apperçu  que  ces  oifeaux  viennent  aux  cris  per- 
çans  de  la  chouette  ,  ôc  à  la  voix  effrayante  du  hibou  ,  qui  intimide  fouven: 
es  îommes  ,  lorfque  pendant  l’hiver  ôc  dans  une  nuit  obfcure  ,  quelqu’un 
e  trouvant  égaré  dan^fa  route  ,  le  rencontre  proche  les  bois  où  ils  habitent 
-ordinairement ,  quoiqu  ils  falTent  plus  communément  leurs  demeures  dans  les 
c  ateaux  ,  dans  les  egliies  ,  dans  les  maifons  ,  ôc  même  dans  les  vieilles  ma¬ 
ures  ou  ils  font  leurs  nids  ,  ôc  quelquefois  tant  de  bruit  ,  foit  par  leurs  fiffle- 

mens  ,  foit  par  leurs  cris  qu  ils  incommodent  ôc  fatiguent  infiniment  ,  s’ils  n’ef- 
iraient  pas. 


C  eft  donc  cette  antipathie  obfervée  attentivement  ôc  avec  réflexion  ,  qui  a 
ait  connoitre  qu  il  eft  poftibie  d’attirer  les  oifeaux  en  contrefaifant  le  cri  du 
libou  Ôc  de  la  chouette  ,  Ôc  qui  eft  caufe  qu’on  s’eft  appliqué  à  faire  des  appeaux 
ou  pipeaux  pour  les  contrefaire  ôc  les  imiter  dans  leurs  cris.  Si  l’on  eft  une  fois 
parvenu  ace  point  effentiel  de  bien  piper,  on  eft  affuré  d’être  bientôt  envi- 
ronne  d  oifeaux  qui  rodent  autour  du  Pipeur  ,  pour  découvrir  où  eft  l’ennemi 

qu  ils  s  imaginent  entendre ,  ôc  à  qui  ils  font  prêts  de  livrer  bataille  à  toute  heure 
du  Jour. 

Il  ne  fuffît  pas  ,  pour  la  perfeélion  de  cette  chafte,  de  bien  contrefaire  les  cris 
de  ces  oifeaux  noéturnes ,  il  faut  aufli  le  faire  à  propos ,  fortement  ou  foiblemenr, 
félon  que  les  oifeaux  font  éloignés  ou  proches  du  Pipeur,-  car  on  les  rebute  fi  le 
xri  eft  trop  fort  lorfqu  ils  font  proches  &  s’il  eft  trop  foible  lorfqu’ils  font  éloi¬ 
gnes  ,  ils  ne  1  entendent  pas.  On  doit  d’ailleurs  frouer  avec  une  feuille  de  lierre, 
ou  avec  la  lame  d  un  couteau  pour  animer  les  oifeaux  qui  fe  font  approchés  à 
ce  cri ,  afin  de  les  entretenir  dans  l’envie  de  combattre  ôc  les  faire  changer  de 
place  par  ce  moyen  ;  jufqu’à  ce  qu’ils  fe  foienc  pofés  ,  foie  fur  l’arbre  préparé 
ôc  rendu  de  gluaux  ,  ou  fur  les  perches  qui  en  font  aufli  garnies  ,  ôc  qui  fervent 
à  les  arrêter. 

Je  dirai  dans  la  fuite  ce  que  c  eft  que  frouer  ôc  ce  que  c’eft  que  gluaux  ^  car 
ce  feroit  parler  hebreu  a  bien  des  gens  ,  que  de  me  fervir  de  termes  aufli  inufités 
ôc  peu  communs  ,  fans  en  donner  l’explication. 

Comme  la  pipee  ne  fe  faic  point  fans  glu ,  qui  en  eft  le  principal  mobile  ,  quoi¬ 
que  quelques-uns  prétendent  qu’elle  fe  fait  au  moyen  d’un  bâton  fendu  Ôc  d’une 
petite  ficelle  ,  qui ,  paftee  aux  extrémités  de  la  fente  de  ce  bâton  ,  refserre  les  deux 
cotes  fuffifammencjpour  y  retenir  par  les  pattes ,  les  oifeaux  qui  viennent  fe  po - 
fer  delsus  ,  quoiqu  il  loit  poftibie  d’en  prendre  quelques  uns  des  petits  par  ce 
ftratagême  ,  je  dis  que  cette  efpéce  de  chafse  ne  mérite  pas  le  nom  de  pipée  ,  ôc 
qu’on  ne  le  peut  nommera  bon  droit qu’amufement  d’enfans. 

Je  commencerai  donc  par  dire  de  quelle  façon  la  glu  fe  faic  ôc  fe  prépare  , 
car  ce  n  eft  pas  afsez  d  avoir  de  la  glu  quoique  bonne  ,  h  on  ne  fait  s’en  fervir 
8c  la  préparer  félon  le  tems  Ôc  la  faifon  dans  lefquels  on  l’emploie  ,  on  11e  réufllc 
pas  à  la  faire  fervir  convenablement. 


1 


Maniéré  de  faire  la  glu  ,  &  de  la  préparer . 


Il  y  a  de  la  glu  de  deux  efpéces  ;  l’une  d’écorce  de  houx  ,  qui  eft  la  meilleure  j 
ôc  l’autre  d’écorce  de  gui ,  qui  vient  par  gros  bouquets  verds  fur  les  arbres. 

Pour  faire  la  première  efpece  de  glu ,  on  prend  l’écorce  de  houx  dans  le  tems 
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de  la  fève  \  celle  du  plus  gros  eft  la  meilleure  :  lorfque  le  temsde  laféveeftpafse  , 
comme  il  eft  très-difficile  d'avoir  l’ccorce  feule  dont  on  a  befoin  ,  on  coupe  le 
pied  du  houx  par  morceaux  ,  longs  de  la  largeur  ou  profondeur  d’un  grand  chau¬ 
dron  ,  qu’on  en  remplir ,  8c  qu’on  fait  bouillir  quelques  bouillons  dans  de  l’eau*, 
de  alors  l’écorce  eft  auffi  facile  à  tirer  d’après  le  bois,  que  s’il  étoit  en  lève.  On 
commence  par  ôter ,  enlever  &  jecter  la  première  écorce ,  qui  eft  une  petite  pel¬ 
licule  brune  très  nui fîble  ;  de  on  prend  le  furplus  de  l’écorce  jufqu’au  bois , qu’on 
met  dans  un  pot  de  terre  ou  dans  un  autre  vailTeau  dans  la  cave  ,  ou  qu’on  en¬ 
terre  dans  un  lieu  humide  pendant  dix  ou  douze  jours  pour  la  faire  pourrir  : 
quand  elle  eft  dans  cet  état ,  on  la  pile  jufqu’à  la  réduire  en  bouillie,  foit  dans  un 
mortier  ,  foit  fous  une  meule  de  pierre  :  plus  elle  eft  pilée  ,  plus  elle  produit  de 

glu- 

Je  crois  que  ceux  qui  font  la  glu  pour  la  vendre  ,  ne  prennent  pas  la  précau¬ 
tion  d’ôter  cette  petite  pellicule  brune  ;  auffi  comme  ils  ne  tirent  qu’au  poids  8c 
à  la  quantité  8c  non  à  la  qualité  ,  leur  glu  eft  toujours  moins  bonne  que  celle 
qu’on  fait  foi-même  par  la  quantité  d’ordures  qu’ils  y  laiftent  faute  de  la  laver 
fuffi. animent  ;  car  cette  pellicule  brune  fe  détache  difficilement  de  la  glu  ,  lorf- 
qu’on  ne  l’a  pas  féparée  de  l’écorce  avant  de  la  piler. 

Après  que  l’écorce  de  houx  eft  dans  cet  état ,  on  va  à  une  fontaine  d’eau  claire  : 
(  la  plus  froide  qu’on  peut  trouver  eft  la  meilleure  :  à  fon  défaut  on  fe  fert  d  eau 
de  puits  qu’on  fait  tirer  dans  une  auge  de  pierre  ;  mais  l'eau  courante  vaut 
mieux  ,  parcequ'elle  entraîne  les  ordures  à  mefure  qu’elles  fe  détachent  :  )  on 
mec  cette  écorce  pilée  dans  une  fébille  ou  dans  une  autre  vailTeau  de  même  conf- 
truélion  ,  comme  par  exemple  une  petite  terrine  ,  &  avec  un  bacon  en  forme  de 
fpatule  ,  on  remue  cette  écorce  pilée  qu’on  a  réduite  en  pelote  ,  en  y  mettant  de 
rems  à  autre  un  peu  d’eau  ,  jufqu’à  ce  que  la  glu  fe  prenne  au  bâton  dont  on  le 
fert  pour  la  remuer  ;  alors  vous  l’étendez  fouvent  dans  l’eau  pour  y  faire  tom¬ 
ber  ce  qui  refte  d’écorce  mal  pilée  :  votre  glu  fe  façonne  comme  du  beurre  ;  8>c 
plus  elle  eft  nette  ,  plus  elle  eft  âpre  &  forte  pour  arrêter  les  oifeaux  les  plus 
vigoureux.  Il  faut  prendre  garde  en  lavant  votre  glu  qu’elle  ne  fe  convenille 
en  huile  ;  c’eft  ce  qui  arrive  d’abord  que  l’eau  dont  on  fe  fert  n’eft  pas  allez 
fraîche. 

La  glu  de  gui  eft  plutôt  faite ,  puifqu’on  peut  en  avoir  du  matin  au  foir  •  il  s’agit 
d’avoir  des  cotons  de  gui ,  car  la  feuille  ni  la  graine  ne  font  pas  bonnes  *,  on  les 
froide  &  on  les  écrafe  avec  un  marteau  pour  féparer  le  bois  d’avec  l'écorce  :  d’a¬ 
bord  qu'on  a  de  cette  écorce  fuffifammenr,  on  la  pile  8c  on  la  lave  comme  celle 
de  houx.  Elle  eft  plus  difficile  à  ralïembler  dans  la  fébille,  à  caufe  d’une  grande 
quantité  de  filandres  blanches  comme  des  foies  de  porc,  lefquelles  font  fort  min¬ 
ces  S e  très  déliées  ,  Se  qui  tiennent  fortement  à  la  glu  ;  mais  on  les  fait  partir  à 
force  de  les  tirer  &  de  les  féparer  de  la  glu  en  la  lavant  dans  l’eau  fraîche. Celle- 
ci  eft  p’utôt  faite  à  la  vérité  que  celle  de  houx ,  mais  elle  n’eft  pas  fi  tenace ,  quoi¬ 
qu’elle  foit  fort  bonne  quand  elle  eft  bien  lavée. 

Il  faut  remarquer  que  le  gui  de  certains  arbres  eft  meilleur  que  celui  d’autres  : 
celui  de  tremble  ,  de  peuplier ,  de  faule  ,  de  tilleul ,  de  pommier ,  de  poirier ,  de 
prunier  ,  d  épines  blanches  fert  ;  mais  les  premiers  nommés  font  préférables  aux 
derniers.  On  fait  auffi  de  la  glu  avec  d'autres  écorces  d’arbre  ,  du  bouleau  ,  de 
li  coudre  mancienne  ,  Sec.  Mais  comme  je  n’en  ai  jamais  employé,  je  pafieraî 
cela  fous  filence  pour  ne  point  faire  faire  à  d’autres  des  expériences  que  je  n'ai 
point  tentées  ,  8c  que  je  pourrois  enfeigner  mal. 

Dans  les  oays  ou  on  trouve  de  laglu  ,  on  s’évite  bien  de  la  peine  en  l’achetant  ; 
mais  aufîi  elle  eft  le  plus  fouvent  li  (aie  Se  là  mal  lavée,  que  ce  n’eft  que  de  1 
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orce  broyee  ,  incapable  de  fervir  fans  la  relaver  8c  fans  en  perdre  une  bonne  par- 

cei«  rniî  >  maUŸ«fe  préparation  i  &  1  on  n'eft  pas  honteux  de  la  vendre  d 
•  ,  1  !  ne  sr  y  conn°ifent  pas  depuis  quarante  fols  jufqu  a  quatre  francs  la  livre, 

Mnrrh,  IVe  payekque  Ir„cnr,e  fols  >  &  même  •™-deffous.  Le  Sieur  Larfonnier  , 
i  1  Tl!"  \i  P‘Cler'Dr°Sl]^e  a  Pans  >  rue  des  Lombards ,  près  la  rue  S.  Martin  , 

OÙ  elle  ft0‘re  ’  en  „  dr  tresi?0,llne  à  un  ptix  raifonnable.  Dans  les  endroits 
ou  «.Ile  elt  commune  ,  elle  fe  vend  depuis  douze  jufqu  a  vingt  fols. 

Préparation  cle  la  glu  pour  s3  en  fervir  avec  fuccis. 

vn^.b0rd  quf  V°US  ^Iez  de  •?  glu  bien  lavée  » foit  que  vous  l'axez  faite ,  ou  que 
rez  dlX^  arhe ne  >  P?ns  ce  d«rmer  cas  vous  Pourrez  relaver  celle  que  vous  au- 
dorJ  ,r  r£n'  j  11  Pa-  â'reZ  ?e,"e  i  c"  Pont  «re  bonne  il  n'y  faut  point 
o,ù  1  Ce  6  de  CO,“leur  laune  eS  h  meilleure ,  car  elle  eft  de  houx  :  celle  de 
fl  elt  plus  verte  que  1  autre;  &  celle  qui  eft  brune  ou  entichée  de  noir  ,  elt  ufée 
&  trop  vieille.  )  vous  aurez  foin  qu'il  ne  refte  point  d’eau  dans  le  pot  ,  où  vous 
1  aurez  mife  ,  &  vous  y  mettrez  de  l'huile  d’olive  environ  une  demi-once  par 
livre ,  enluite  vous  la  melerez  à  force  de  la  broyer  avec  une  fpatule  de  bois  pour 

Au  déraut  d  huile  d’olive  ,  celle  de  chenevi ,  de  lin  ou  de  noix  peut  fervir  * 
car  u  huit  qu  elle  fuit  douce  &  ondueufe.  La  quantité  d’huile  qu’on  y  doit  met¬ 
tre  dépend  des  faifons  8c  des  tems  où  vous  vous  fervez  de  votre  glu  ;  car  l'huile 
la  rend  molle  &  liquide  quand  elle  eft  trop  dure  ,  &  quelle  s’attache  trop  diffi¬ 
cilement  aux  plumes  des  oifeaux.  On  peut  i’effiiyer  fur  une  poule  avec  un  gluau  ; 
h  elle  eft  trop  liquide  ,  elle  n  a  pas  la  force  d’y  relier  attachée,  8c  les  oifeaux  s’en 
debarrafsent  très  facilement. 

On  ne  rifque  pas  tant  d’en  mettre  moins  d’abord  que  plus  :  car  on  en  peut  re- 
mettre  mais  il  eft  très-difficile  d’en  ôter  :  ainfi  pour  ne  fe  point  tromper  on 

met  de  1  huile  a  diverles  fois,  &  d’abord  qu’on  la  trouve  au  point défiréon  cefte 
d  en  mettre. 

L  huile  fervant  a  amollir  la  glu  ,  on  doit  faire  attention  que  fi  on  s’en  fere 
dans  un  tems  chaud  ,  il  faut  moins  d’huile ,  puifque  la  chaleur  rend  la  glu  li¬ 
quide  &  qu  au  contraire  le  froid  la  durcir  ,  ainfi  que  la  pluie  ,  l’humidité  les 
brouillards  &  la  rofee  qui  lui  ôtent  fon  âpreté  ,•  &  alors  on  y  met  un  peu  plus 
d  huile.  On  en  humede  les  gluaux  quand  ils  deviennent  fecs  8c  qu'ils  ont  été  ex- 
po.es  a  la  pluie  ou  à  la  rofée ,  qui  furprennent  quelquefois  &  qu’on  fait  tomber  de 
deisus  en  les  lecouant  par  paquets  ou  poignées. 

S’il  arrivoit  qu’on  eût  mis  trop  d’huile  dans  la  glu  ,  on  pourroit  la  relaver  &  h 
remanier  dans  de  l’eau  bien  fraîche  qui  diffiperoit  l’huile  ,  ce  qui  pourroit  répa- 
reria  faute  &  raccommoder  la  glu  •  mais  elle  ne  vaut  jamais  tant  que  de  la  nou¬ 
velle.  Il  eft  bon  au  fli  d  obferver  de  ne  jamais  manier  la  glu  avec  les  mains  quel 
les  ne  foient  bien  mouillées  ou  huilées,  &  s’il  arrivoit  quelle  s’y  fût  attachée  ,  il 
faut  le  les  laver  avec  de  1  huile ,  qui  1  enlevera  totalement. 

Gluaux. 

Ce  qu’on  appelle  gluaux  ,  font  des  petits  ofiers  ou  faufsais  fans  feuilles  de 
la  longueur  de  quinze  à  dix-huit  pouces  ,  fans  nœuds  ,  &  meme  fans  boutons 
s  il  eft  poffiWe  :  les  plus  dehes  ,  les  plus  minces  8c  les  plus  droits  font  les  meil¬ 
leurs  par  plufieurs  raifons.  Premièrement  ,  ils  font  moins  vifibles.  Secondement 
i  s  font  plus  flexibles  ,  ce  qui  eft  très  nécefsaire  ;  car  quand  ils  font  trop  roidas , 
i  s  ca.sent  plus  facilement ,  ne  s  attachent  pas  fi  bien  aux  plumes ,  8c  s’en  déca- 
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client  plus  aifément  que  les  Hexibles  ,  qui  entortillent  les  oileaux  de  façon  qu  Us 
ne  peuvent  s’en  débarrafser.  Troiiiémement ,  ils  confument  moins  de  glu  8c  font 
un  paquet  moins  gros  ;  tout  déliés  qu'lis  lont  ,  ils  durent  pendant  plus  de  trois 
mois  ,  à  moins  qu'on  ne  les  perde  ou  qu’on  ne  les  jette  d’abord  qu’ils  font  rem¬ 
plis  de  plumes  \  mais  on  peut  les  faire  refervir  en  les  palsant  fur  un  feu  clair, 
qui  rend  la  glu  li  liquide  qu’en  les  palsant  entre  deux  doigts  ,  toute  la  plume  s  en 
détache  ,  8c  ils  peuvent  refervir  en  les  engluant  de  nouveau.  Engluer  ,  lignifie 
enduire  du  glu. 

Les  ofiers  dont  fe  fervent  les  Tonneliers  ne  font  pas  bons ,  tant  à  caufe  de  leur 
couleur  jaune  qui  fe  voit  de  loin  ,  qu’à  caufe  qu’ils  font  trop  moelleux  ,  &  que 
leur  moelle  empêche  qu’on  ne  puifse  les  tailler  comme  il  faut  :  quelque  précau¬ 
tion  qu’on  y  prenne ,  ils  font  toujours  li  tendres  par  le  gros  bout  qui  s’émoufse  8c 
s’épointe  toujours ,  qu’il  n’eft  paspollible  de  les  tendre  une  fécondé  ou  une  troi- 
lîéme  fois. 

Lafaifon  de  cueillir  les  gluaux,  eft  lorfque  les  faufsais  font  mûrs  \  c’eft  ordi¬ 
nairement  dans  le  mois  de  Septembre  que  les  pointes  ou  cimes  font  dures ,  8c 
qu’elles  ne  fe  cafsent  point  en  les  effeuillant. Quand  iis  font  cueillis  avant  ce  tems, 
la  cime  ou  les  petits  bouts  en  lont  li  tendres,  qu’ils  cafsent  lorfqu’on  les  englue» 
8i  ils  font  moins  bons  lorfque  ces  pointes  fines  8c  minces  font  calsées ,  ce  qui  ar¬ 
rive  toujours  quand  les  gluaux  font  cueillis  avant  leur  maturité. 

On  peut  fe  fervir  de  brins  de  bouleau  pour  gluaux  -,  mais  ils  ne  durent  que  huit 
ou  dix  jours  au  plus ,  après  lelquels  on  ne  peut  les  engluer  une  fécondé  fois  fans 
les  cafser  en  morceaux  ,  tant  qu’ils  fe  defséchent  en  très  peu  de  tems. 

Après  avoir  cueilli  dans  la  l’aifon  convenable  les  fauftais  les  plus  droits  8c  les 
plus  déliés  qu’on  peut  trouver ,  au  nombre  de  trois  ,  quatre  ou  cinq  cens  ,  félon 
l’étendue  de  la  pipée  qu’on  veut  faire  ,  il  faut  les  laitier  au  foleil  pendant  quel¬ 
ques  heures  pour  en  amortir  les  feuilles  8c  Técorce  -,  on  ôte  les  feuilles  enfuite 
en  commençant  de  la  cime  au  gros  bout.  .  , 

On  doit  éviter  foigneufement  d’en  catfer  la  pointe ,  comme  je  l’ai  déjà  dit  ;  car 
plus  elle  eft  mince,  meilleure  elle  eft.  Quand  les  feuilles  en  font  ôtées  ,  on  ral- 
fernble  les  gluaux  par  paquets  ,  en  les  rendant  égaux  par  la  cime  ,  8c  on  les  coupe 
enfuite  par  le  gros  bout  de  la  longueur  qu’on  veut  les  avoir.  Les  plus  longs  fe  pla¬ 
cent  fur  l’arbre  ,  8c  les  plus  courts  fur  les  perches. 

Lorfqu’ils  font  coupés  de  la  longueur  convenable  ,  on  les  taille  par  le  gros 
bout  avec  un  canif  en  forme  de  petits  coins  ,  pour  qu’ils  entrent  8c  tiennent 
facilement  dans  les  entailles  qu’on  fait  aux  branches  fur  lefquelles  on  les  place 
en  tendant  ,  &  fur  lefquelles  on  les  fait  tenir  légèrement  j  car  les  oifeaux  y  laiffe- 
roient  feulement  leurs  plumes  8c  s’échapperoient  fans  fe  prendre  ,  fi  les  gluaux  te- 
noient  trop  aux  branches  ,  8c  s’ils  ne  les  faifoient  tomber  avec  eux. 

Quand  tous  vos  gluaux  feront  taillés  des  deux  côtés  en  forme  de  petits  coins , 
vous  les  égalifez  par  le  gros  bout  en  les  laiftant  pofer  fur  une  table  unie  \  8c 
alors  pour  les  laifter  durcir  par  le  bout  vous  les  faites  pofer  fur  un  peu  de  braife 
allumée,  ou  dans  des  cendres  chaudes,  Lins  cependant  les  brûler  trop  ,  de 
crainte  de  les  rendre  plus  émouftes  qu’il  ne  faut  ,  ce  de  les  mettre  hors  d  état 
d’entrer  facilement  dans  les  entailles  des  branches  où  on  les  pofe.  Ces  entailles 
font  des  coups  légers  de  ferpe  donnés  obliquemenrpour  qu’on  puilfey  introduire 
8c  faire  tenir  les  gluaux  panchés  fur  les  branches  ,  foit  de  l’arbre  préparé ,  foit  des 
perches  pliées  dans  les  avenues  ou  routes.  Je  parlerai  ci-après  de  l’un  8c  de 
l’autre.  Piufieurs  perfonnes  ne  taillent  les  gluaux  que  d’un  feul  côté  :  cela  fe  peut 

Les  gluaux  mis  dans  cet  état ,  il  s’agit  de  les  engluer,  ce  qui  fe  fait  ainli.  Apres 
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avoir  préparé  la  glu  avec  l'huile  ,  comme  il  a  été  dit  ci  devant  ,  on  prend  de  la 
ghi  avec  la  cime  des  gluaux  ou  avec  une  ipatuie  de  bois.  Quand  il  y  en  a  dellus 
lumfàmment  pour  les  engluer  ,  on  les  tient  par  le  gros  bout  dans  les  deux  mains , 
lepares  par  moitié  ,  autant  dans  l’une  que  dans  l  'autre  j  on  les  tortille  ,  &  on  les 

rorte  ensemble  jufqu  à  ce  que  la  glu  le  loit  répandue  Ôc  attachée  également  par¬ 
tout  ,  a  1  exception  du  gros  bout  que  I  on  tienc  empoigné  ,  qu’on  n  englue  point 
de  la  longueur  de  trois  ou  quatre  pouces,  ahn  de  pouvoir  les  manier  fans  fe 
poiller  les  doigts. 

Les  gluaux  en  cet  état ,  on  les  enveloppe  dans  une  toile  cirée  qui  les  excede  un 
peu  &  qu  on  frotte  d  huile  ,  ou  ,  faute  de  toile  cirée  ,  dans  une  peau  ,  dans  un 
parchemin  ou  dans  une  écorce  de  tilleul  gros  comme  ia  jambe  :  cette  écorce 
qu  on  tire  dans  le  ceins  de  la  fève  ,  ell  de  plus  longue  durée  &  meilleure  qu’au¬ 
cune  autre  ;  mais  je  préféré  la  toile  cirée  :  moyennant  une  bonne  ficelle  ,  vous 
hcelez  fort  votre  paquet  de  gluaux  ainli  enveloppés,  pour  les  tenir  plus  ferrez 
eniemole  ,  afin  qu’ils  ne  ghllear  point  de  ne  s’échappent  point  de  leur  enveloppe 
qui  ert  a  les  conlerver ,  a  empecher  qu  aucune  ordure  ne  s’y  attache  ,  à  les  por¬ 
ter  par-tout  commodément ,  &  à  les  tenir  plus  fraîchement.  Il  faut  avoir  foin  de 
les  mettre  a  1  ombre  dans  un  lieu  frais  &  humide,  pour  que  les  fauffais  fe  défic¬ 
ellent  moins*,  car  ils  fe  caffent  facilement  s’ils  font  fecs  ,  lorfqu’il  s’agit  de  les 
leparer  pour  les  alfeoir  fur  les  branches  ,  ou  d’y  remettre  de  la  glu  pour  les  ra¬ 
fraîchir  lorfqu’ils  font  defséchés  &  qu’ils  commencent  d  ne  plus  prendre  ;  caren 
les  tortillant  enfemble  pour  les  enduire  de  glu  ,  ils  cafseroient  ;  mais  ils  fe  con- 
fervent  bien  au  frais  tant  pour  la  glu  que  pour  les  faufsais  ou  gluaux. 

Lieu  propre  &  convenable  pour  y  faire  une  Pipée . 

Il  faut  avoir  préparé  la  pipée  avant  que  de  s’y  pouvoir  fervir  de  gluaux  ;  ce 
rfeff  point  afsez  de  favoir  la  première  préparation  fi  on  ignore  la  fécondé  ;  &  ce 
n^eft  point  afsez  de  favoir  piper  ,  fi  on  ne  fait  choifir  les  endroits  convenables  d 
faire  une  pipée  ,  les  arbres  dont  on  fe  fert,&  la  lîtuation  des  lieux  où  ils  doivent 
cire  placés. 

Les  lieux  élevés  ne  conviennent  point  d  y  placer  une  pipée  par  plulleurs  rai- 
fons ,  car  les  oileaux  habitent  &  fe  couchent  ordinairement  dans  les  fonds  pour 
être  d  l’abri  du  vent  pendant  la  nuit ,  qui  ,  agitant  les  aibres  &  les  branches  fur 
lefquels  ils  font  gîtes  ,  ne  leur  laifseroic  fouvent  aucun  rems  de  repos  :  d’ailleurs 
comme  le  vent  fe  fait  fentir  fur  les  hauteurs  plus  que  dans  les  fonds  ,  pour  peu 
qu’il  en  fafse  ,  votre  arbre  eft  agité  de  façon  qu’il  n’eft  pas  poflîble  de’  faire  tenir 
vos  gluaux  qui  tombent  à  meUire  que  vous  les  placés  :  &  fi  vous  êtes  forcé  de 
tendre  trop  roide  à  caufe  du  vent ,  les  oifeaux  ne  pouvant  entraîner  les  gluaux 
avec  eux  ,  y  laifsent  leurs  plumes  &  s’échappent  fans  y  plus  revenir. 

Ce  font  donc  les  lieux  bas  auxquels  il  eft  d  propos  &  même  nécefsaire  de  don¬ 
ner  la  préférence  pour  y  plhcer  les  pipées  &  les  y  conftruire  ,  afin  d’éviter  les 
inconvéniens  que  je  viens  de  dire,  &  l’incommodité  qu’ils  font  fentir  aux  Pi- 
peurs  ,  puifqu’ils  font  manquer  la  pipée  qui  fe  trouve  détendue  par  la  premier^ 
bouffée  de  vent ,  &:  fouvent  dans  le  moment  favorable  de  faire  bonne  capture^ 
Le  Pipeur  eft  défol é  ,  &  fa  compagnie  obligée  de  s’en  retourner  fans  avoir  eu  le 
plaifir  qu’il  s’étoit  propofé  de  lui  donner  ;  ce  qui  tourne  d  fa  confufion ,  d  moins 
qu  il  n  y  ait  point  de  fa  faute  ,  ayant  pris  les  précautions  convenables  pour 
réuffir.  r 

Ce  n’eft  point  dans  le  milieu  d’une  forêt  qu’il  faut  faire  une  pipée;  car  les 
oifeaux  ,  tant  grands  que  petits ,  ne  s’y  vont  point  coucher ,  pour  être  à  portée 
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d’en  fortir  plus  promptement,  8c  de  pouvoir  fe  jouer  fur  le  bord  de  la  forêt;, quand 
ils  s’y  font  retirés  8c  qu’ils  font  de  retour  des  champs.  Ils  s’enfoncent  donc  très- 
peu  dans  les  forêts  tk  fe  tiennent  à  l’entrée  ,  parcequ'ils  y  trouvent  toujours 
quelque  choie  à  manger ,  foitfenelle  ,  foit  genièvre  pour  les  grives  ,  ou  du  rai- 
f  n  ,  dont  la  plupart  des  oifeauxfont  fort  friands  ;  ils  y  trouvent  auffi  des  vers  de 
terre  ,  des  mouches  ,  des  lauterelles  qui  leur  fervent  de  deflert  :  ainli  une  pipée  à 
peu  de  diftance  du  bord  d’une  irorêc ,  d’un  vignoble ,  ou  terrein  rempli  de  gené¬ 
vriers  ,  eft  toujours  très  bonne  ,  parcequ’il  ne  manque  jamais  de  s’y  trouver  des 
oifeaux  en  grande  quantité  ,  qui  étant  échauffés  par  ce  jus  bacchique  ,  font  h  ani¬ 
més  8c  li  courageux  ,  qu’ils  font  très-ailés  à  mettre  en  rumeur  ,  8c  qu’ils  affron¬ 
tent  tout  danger  :  ils  font  fi  hardis  qu’ils  fe  préfentent  fans  vouloir  quitter  prife , 
quoiqu’ils  apperçoivent  le  Pipeur  :  enfin  ils  font  fi  animés  au  moindre  coup  d’ap¬ 
peau  entendu ,  qu'ils  accourent  en  foule  &  fe  font  prendre  pour  ainfi  dire  à  l’en¬ 
vie  l’un  de  l'autre,  ce  qui  ne  fâche  pas  le  Pipeur  ni  les  alfiftans  ;  d’ailleurs  ayant 
peu  de  chemin  â  faire  ,  ils  font  auprès  de  vous  »  l’inftant  ,  tk  s’apperçoivent 
moins  fi  le  Pipeur  pipe  bien  ou  mal,  quand  ils  font  peu  de  tems  en  chemin, 
n’ayant  pas  celui  d’écouter alfez  pour  démêler  les  défauts  du  Pipeur. 

Il  eft  cependant  nécelTaire  que  la  pipée  fe  faffe  dans  un  lieu  tranquille ,  éloigné 
au  bruit  des  villages  tk  des  chemins  trop  fréquentés  ,  parceque  le  bruit  8c  la  cu- 
riofité  ,  8c  fouvent  même  la  malice  des  paffans  ,  font  très- incommodes  «Se  très- 
nuifibles  aux  pipées  ;  elles  doivent  fur  tout  être  ignorées  des  enfans  qui  viennent 
roder  autour  de  vous  au  moment  que  vous  vous  y  attendez  le  moins. 

Ce  n’eft  point  ,un  mauvais  endroit  que  celui  ou  fe  trouve  une  fontaine  ,  un 
ruiffeau  ,  ou  quelque  eau  dormante  qui  fert  d’abreuvoir  aux  oifeaux  ,  que  l’eau  y 
attire  en  plus  grande  quantité  que  par-tout  ailleurs  ,•  car  les  oifeaux  échauffes  8c 
altérés  ,  pareequ’ils  ont  mangé  durant  le  jour,  fe  baignent  8c  fe  défalterent  le  foir 
à  leur  arrivée  au  bois  avant  que  de  fe  gîter  :  ainfi  de  tels  endroits  font  très  conve¬ 
nables  ,  8c  font  préférables  à  tous  les  autres. 

Les  lieux  où  il  y  a  des  mérifiers  pour  les  pipées  de  primeur  ,  8c  ceux  ou  il  y  a 
beaucoup  de  ronces  chargées  de  leurs  fruits  ou  d’épines  blanches  chargées  de  fe- 
nelles  pour  l’arriere  faifon,font  très  bons  à  y  faire  la  pipée,  pareequ’ils  y  attirent 
beaucoup  de  grives  8c  de  merles  ,  ainfi  que  les  endroits  abondans  en  genièvre  , 
où  les  oifeaux  y  font  parfaitement  bons ,  étant  bien  nourris,  fort  gras  ,  de  bon 
goût ,  8c  par  conféquent  de  bonne  prife. 

Comme  une  feule  pipée  ne  fufiît  pas  à  pouvoir  y  aller  tous  les  ‘jours  ,  ou  du 
moins  fort  fouvent,  il  eft  bon  8c  même  nécelTaire  d’en  avoir  plufieurs  en  diflfé- 
rens  endroits  ,*  &  fi  on  en  changeoit  toutes  les  fois  qu’on  fait  cette  chaffe  ,  il  eff: 
certain  qu’elle  en  vaudroit  beaucoup  mieux  ,  puifque  les  oifeaux  fe  rebutent  8c 
laiffent  le  Pipeur  s’égoliller  à  les  appeller ,  d’abord  qu’ils  font  accoûtumés  à  la 
voix  ,  qu’ils  écoutent  fort  tranquillement,  fans  lui  donner  la  confolation  de  le 
venir  voir  pour  le  défennuyer  dans  fa  folitude. 

Choix  de  l'arbre  de  la  Pipée  ,  &  de  fa  préparation . 

Un  lieu  choifi  ,  comme  je  viens  de  le  défigner  ,  un  arbre  bien  à  l’abri  des 
vents  ,  le  plus  féparé  8c  éloigné  des  autres  qu'il  eff:  poffîble  ,  eff:  le  meilleur  : 
plus  il  eft  ifolé  ,  mieux  il  vaut ,  parceque  les  oifeaux  trouvant  où  fe  pofer  fort 
près  du  Pipeur ,  fans  ufer  de  l’arbre  de  fa  pipée  ,  fe  moquent  de  fes  rufes  :  il  a 
beau  bien  piper  ,  ils  fe  contentent  louvent  de  voir  de  loin  ,*  &  fe  rebutant  d’en- 
rendre  piper,  ils  s’en  vont  en  fai  faut  des  cris  qui  fervent  aux  autres  de  lignai 
de  ne  point  approcher;  ce  qui  doit  mettre  le  pauvre  Pipeur  de  très  mauvaife 

humeur. 
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II  faut  que  cet  arbre  ne  foit  point  trop  haut  :  car  plus  il  eft  hanr  nlnc  i!  «a 
expofe  au  vent  &  aux  injures  de  l’air  :  il  eft  bon  Ldi  quï  oifcouver’cdu  rà  lî^ 
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delom.ds  font  beaucoup  de  d.fficulté  de. s'y  polcr  ,  .lfaut  piper  très  b  eu 

furleho.ndZT  CS| y  e?gage,r>'  ou  s'ils  s'y  P°fent .  c’eft  allez  ordinairement 
nas  mrrlnd'  ^ -TCh?SftanS Sluaux  »  au  fommet  de  l'arbre  qu’on  ne  tend 
dna’nv  ’  P  5"  d°j'  rfeï  du  couvert  Par  le  haut,  tant  pour  préterver  les 

plffibîe  Ouaud^ils^  f°  el  ’  qufP?ur  les  rendre  le  moins  vifibles  qu’il  eft 
JL,  L  S,.,s  /ont  trop  en  évidence,  les  oifeaux  s’en  défient  &  les  évi. 
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lange  de,  raihn  ou  autres  chofes  qui  les  enivrent,  ils  ne  font  ms  rnninnrc 

beaucouTdefineirI?lent!ê  ^  ieBt  eft  ten‘lu  >  &  qU‘ls  ne  le  fai™  «<* 

Pour  qu’un  arbre  foit  parfaitement  bon  ,  il  ne  faut  pas  le  prendre  écrafé  •  les 
chêne,  ont  toujou rs  la  préférer  ,  parceque  leurs  branches*  quoique  petiies 
t  -nnenC  ,mieux  Ie  Pjpeur ,  particulièrement  au  moment  qu’il  eft  obligé  de 

venoit  aMnr°re  aVGC  rS  gl,Ua“X;.&  11  Pol|rroic  s.’en  lai[T'^  tomber ,  fi  une  brfnche 
enoit  a  lui  manquer  fous  le  pied  ,  ayant  les  mains  embarrafiees  des  gluaux  ou’il 

tient,  &  le  corps  panché  &  étendu  fur  la  branche  qu’il  eft  à  tendre. &  ^ 

1  our  qu  un  arbre  foit  très-convenable,  il  faut  qu’il  ait  des  branches  courtes  y 
groftes  au  plus  comme  le  bras  ,  bien  difpofées  &  arrangées  autour  du  tronc  de 
1  arbre  ;  ïl  ne  vaudroit  gueres  s’il  n’avoit  des  branches  que  d’un  côté  ,  ou  fi 
elles  etoient  mal  diftnbuees.  Tout  arbre  rfen  eft  que  meilleur  lorfquftl  eft  garni 
de  telles  branches  depuis  le  fommet  jufqu  a  cinq  ou  fix  pieds  de  terre  c’eft-à- 
dire  jufqu  es  fur  la  loge  y  car  alors  vous  pouvez  choifir  celles  qui  vous  convien¬ 
nent ,  que  vous  confervez  foigneufemenc,  &  que  vous  préparez  en  élaguantles 
petites  branches  feuillees  qui  font  autour  de  la  branche  principale  ,  à^iftance 

fn  °U?Uatre  pleds.du  rronc  i  <?ar  Plus  elles  font  courtes ,  moins  elles 

font  difficiles  a  tendre  ,  &  moins  on  y  emploie  de  gluaux  :  les  plus  droites  font 
toujours  préférables,  parcequ  elles  font  moins  difficiles  à  tendre  que  celles  oui 
font  courbes  &  rortuées.  4  quI 

,  On  doit  avoir  foin  d’eteter  au  fommet  de  l’arbre  une  ou  deux  branches  en 
différentes  places  ,  c  eft-a-dire  en  retrancher  le  bout  garni  de  feuilles  •  car  c’eft 
ordinairement  fur  ces  fortes  de  branches  que  les  bufes  fe  pofenc  ,&  très  'rarement 
lur  d  autres  :  quand  elles  y  font  placées ,  il  eft  inutile  de  s’attendre  quelles  en 
changent;  &  fi  elles  fe  trouvent  dégarnies  de  gluaux  par  la  prife  de  quelqu’autre 
oiieau,  il  ne  faut  pas  compter  quelles  fe  placeront  ailleurs;  elles  ne  fe  nofenr 
que  cette  première  fois ,  &  elles  y  demeurent  tant  que,  le  Pipeur  refte  en  place* 
jufqu  a  ce  que  force  de  fortir  de  la  loge  pour  amaffier  quelques  oifeaux  pris  ii 
les  fa  fe  partir.  II  eft  neceflTajre  auffi  d’en  érèrer  quelques  unes  dans  le  milieu  ou 
dans  le  bas  de  1  arbre  :  c  eft  fur  ces  fortes  de  branches  que  fe  prennent  commu- 
nement  les  piverts  &  autres  oifeaux  qui  grimpent ,  quoiqu’ils  fe  prennent  en¬ 
core  lur  d  autres  branches. 

Il  faut  retrancher  auprès  du  rronc  les  branches  qui  ne  pouvant  fervir ,  pour- 
roient  nuire  par  leur  fituation  :  par  exemple  ,  fi  elles  étoienr  pofées  perpendicu¬ 
lairement  I  une  fur  1  autre.  Un  oifeau  pris  fur  une  branche  fupérieure  ,  tombe 
lom&ll .  Fffff 
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alors  fur  l’inférieure  directement  deffous;  ainhde  branche  en  branche  un  feuloi- 
feau  détendroit  tout  un  côté,  h  l’habile  Pipeur  ne  prévoyoit  ce  défaut  en  prépa¬ 
rant  fon  arbre.  } 

Il  doit  donc  éviter  foigneufement  que  les  branches  en  foient  confufes ,  qu  elles 
foient  à  côté  l’une  de  l’autre  &  de  même  niveau ,  qu’elles  foient  mal  difperfées  8e 
diftribuées  ,  pour  éviter  que  fon  arbre  ne  foit  détendu  infri  deufement  ;  car  s’il 
eft  obligé  de  remonter  fur  fon  arbre  pour  le  retendre ,  il  effarouche  les  oifeaux  $ 
ôc  perd  le  tems  le  plus  précieux  de  fa  chalfe.  >  x 

Si  cependant  les  branches  qu’on  eft  obligé  de  retrancher  ,  peuvent  fervir  a 
pofer  le  pied  du  Pipeur  ,  lorfqu’il  tend  l’arbre  ,  il  ne  doit  les  couper  qu’à  un  de¬ 
mi-pied  de  diftance  du  tronc  ,  afin  qu’elles  lui  fervent  tant  à  monter  plus  com¬ 
modément  ,  qu’à  s’y  tenir  appuyé  lorfqufil  tend  une  branche  au -  de (fus  : 
elles  lui  fervent  aufli  à  defcendre  plus  facilement  ,  foit  en  tendant  >  foit  en  dé¬ 
tendant.  _  _  ;  t 

Quoique  je  ne  parle  que  d’un  arbre  qui  doive  fervir  à  faire  la  pipée  ,  ce  n  elt 
pas  à  dire  qu’on  ne  foit  pas  contraint  quelquefois  de  fe  fervir  de  deux  ,  même 
jufqu’à  trois  petits  arbres ,  félon  l’étendue  que  l’on  veut  donner  à  la  pipée  ,  ou 
lorfqu’on  n’en  trouve  pas  un  convenable  ôc  fuffifant  qui  foit  feul.  Si  l’on  eft  obli¬ 
gé  de  fe  fervir  de  plufieurs  petits  arbres  à  la  place  d’un  gros  bien  garni  de  b-an- 
ches  ,  alors  on  fait  la  loge  entre  ces  arbres  plutôt  que  fous  un  particulier  ,  pour  ne 
pas  tomber  dans  l’inconvénient  de  fe  trouver  hors  de  portée  de  ramaller  les  01- 
feauxpris  d’abord  qu’ils  font  tombés  ,  fur- tout  lorfqu’ils  valent  la  peine  qu’on  ne 
les  laille  pas  échapper. 

Ce  n’eft  pas  à  dire  que  fi  l’on  trouve  un  gros  arbre  à  peu  de  diftance  d’un  petit , 
on  ne  puiffie  s’en  fervir ,  &  même  les  tendre  tous  les  deux.  Quoiqu’une  pipée  ne 
foit  pas  excellente  fans  arbre  ,  j’en  ai  fait  quelquefois  dans  des  lieux  où  je  n’en, 
trouvois  point ,  ou  de  trop  petits  ,  dont  je  ne  lailfois  pas  de  préparer  &c  tendre 
quelques  branches  ;  &  s’il  n’y  en  avoir  pas  du  tout ,  à  caufe  de  la  bonté  de  l’en¬ 
droit  fort  peuplé  d’oifeaux  ,  je  me  conténtois  de  faire  des  routes  en  étoile  en  plus 
grand  nombre  qu’à  une  pipée  ordinaire  ;  elles  me  réufiidoient  quelquefois  très- 
bien  :  il  eft  vrai  qu’on  n’y  prend  pas  de  bufes  ,  ni  de  corbeaux  ,  mais  les  oifeaux 
d’autres  efpeces  ne  s’y  prennent  pas  mal  ;  je  m’en  fuis  même  trouvé  fort  bien 
pendant  les  dernieres  vacances. 

Pour  achever  de  mettre  l’arbre  ,  ou  les  arbres  de  la  pipée  ,  en  l’état  requis  à 
pouvoir  être  rendus  8e  s’en  fervir  comme  il  convient ,  s’ils  fe  trouvent  difficiles  à 
monter,  on  a  la  précaution  de  couper  un  arbre  bien  branchu  de  côté  &  d’autre  de 
diftance  en  diftance,  on  en  coupe  les  branches  à  demi-pied  du  tronc  pour  s’en 
fervir  comme  d’échelle;  &  après  l’avoir  coupé  de  la  longueur  néceffiaire  ,  on  a 
foin  de  le  lier  par  le  haut  &  de  le  bien  ferrer  avec  une  harre  contre  l’arbre  de  la 
pipée  à  la  hauteur  des  premières  branches  ,  afin  d’y  pouvoir  monter  fans  peine; 
car  on  ne  peut  s’aider  que  d’une  main  ,  l’autre  étant  embarraftée  de  la  poignée 
de  gluaux  qui  doivent  fervir  à  tendre  cet  arbre. 

Etant  monté ,  avec  la  ferpe,  jufqu’à  la  hauteur  quffin  vent  préparer  ,  alors  on 
examine  les  branches  quil  convient  delaifier ,  &  celles  qu’il  faut  couper. On  com¬ 
mence  la  coupe  par  le  haut  de  l’arbre ,  parceque  les  branches  qui  font  au-delfous 
font  plus  en  état  de  foutenir  celles  qui  tombent ,  dont  le  poids  feroit  calTer  celles 
qu’il  eft  néceftaire  de  conferver  ;  &  l’on  feroit  très-mal  de  commencer  à  prépa- 
parer  l’arbre  par  fes  branches  inférieures  en  remontant  7  pour  les  raifons  que  je 

viens  de  dire.  _  .  ,  , 

Ayant  coupé  &  fait  tomber  à  mefure  les  branches  nuifibles  ,  &  ayant  élagué 
cel^s  qu’on  réferve  ,  on  les  taille  fans  en  oublier  aucune  ,  en  faifant  des  entailles 
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r  i°c  ,îes  ’c?  ciul  *e/alc  en  donnant  de  biais  de  petits  coups  de  ferpe  fur  le  def- 
auâl branÿ«  e«  droite  ligne,  à  deux  pouces  de  diftance  lffin  de  l’autre  juf- 
ecre  1  ar^e.  Ces  entailles  ou  hoches ,  fans  enlever  le  morceau ,  doivent 

pouvP0THnrrnd  ^  de“  Y”*  tr°i$-  U?neS  fdon  ia  Potear  de  la  branche  ,  afin  de 
gros  bout  ^trfavire  tGnir  £S  §lt!aux. Pochés  fur  ces  branches  par  le 

tout  le  hr.nrl  eft  taiIlearcetefPec’Ta^„f°in  descendant  de  faire  tomber 
oifeaux  ^  a^e  couPe  ^ans  en  Miller  en  1  air ,  de  crainte  qu’il  n’épouvante  les 

Il  faut  prendre  garde  de  donner  à  ces  entailles  trop  de  profondeur  Darricu- 

lées^TlT  °U  °nreft  °biIg-é  de.pokr  les  P^ds  ,parceque  les  branches  ainfi  entail- 
Droi;  n!efen;  fousrcdui  qui  tendroit  l’arbre ,  ou  bien  le  moindre  vent  les  rom- 

tOLK  nrr!^d0n  d°,1C  u{erre.n  cda  de  Ja  prévoyance  nécelTaire  ,  tant  pour  prévenir 
pour  le  Pin^  qn  P°Ur  ^ire  Cetr'e  C.haire  avec  a8rcment  &  la  rendre  peu  pénible 
page  776  P  °n  VOK  a  PSU  prCS  a  f°rme  d’une  pipée  &  de  la  io§e  ci-devant 

îa  {  aj-Qlc!prece^srnn’enc  qn’une  feule  pipée  ne  fuffit  pas  pour  tout  le  tems  que 
v  J*  Q,  permeS»  &  que  plus  on  a  de  différentes  pipées  pour  en  changer  fou- 
•  j-ar°n  t.ant  Parceque  les  oifeaux  fe  rebutent  moins  d’entendre 

tout  ans  djherens  endroits,  que  pour  en  avoir  de  convenables  8c  de  propres  à 


Loge  pour  cacher  le  Pipeur  &  fa  Compagnie. 

domine  les  oifeaux  qui  verroient  les  Pipeurs  n’en  approcheront  pas ,  il  eft 
neceliaire  de  pourvoir  à  cet  inconvénient.  On  fait  donc  une  loge  ou  cabane  8c 
meme  quelquefois  plufieurs  ,  fi  le  nombre  des  Pipeurs  eft  trop  grand  pour  pou¬ 
voir  erre  commodément  &  bien  cachés  dans  une  feule  loge. 

C’eft  avec  les  branches  qu’on  a  retranchées  de  l’arbre  qu’on  vient  de  préparer 
&  celles  quife  trouvent  fortuitement  autour  du  pied  de  l’arbre,  qu’on  forme  le 
corps  de  la  loge  fans  couper  ces  dernieres  ,  qui  lui  donnent  toujours  par  cette 
précaution  un  air  de  verdure,  8c  non  pas  un  air  fané  ,  comme  il  arrive  infailli¬ 
blement  lorfque  la  loge  n’eft  formée  8c  compofée  que  de  branches  coupées  8c 
celle  ci  vaut  beaucoup  moins.  r  * 

.  °n  couvre  la  loge  avec  beaucoup  de  branches  bien  garnies  de  feuilles  ,  de  ma¬ 
niéré  que  les  oifeaux  ne  puilfent  appercevoir  ceux  qui  font  dedans ,  car  ils  ne  vien 
nent  pas  &  ne  s’approchent  pas  fans  défiance  ,  particulièrement  quand  la  pipée  a 
fervi  plufieurs  fois:  d’abord  qu’ils  apperçoivent  le  Pipeur ,  ou  ils  s’en  vont  fans 
s  approcher , ou  ils  relient  à  crier  autour  de  lapipée  fans  changer  de  place  jufqu’à 
ce  qu  ns  s’éloignent  tout  à-fait  :  ce  n’eft  pas  le  compte  du  Pipeur  ,  qui  s’égofille 
inutilement  a  les  appeiler  &  a  les  exciter  à  fe  pofer  fur  des  branches  tendues 

On  fait  la  loge  grande  à  proportion  de  la  quantité  8c  de  la  qualité  des  perfon- 
nes  a  qui  on  a  donné  le  plaifir  de  cette  chalTe  :  fi  une  feule  ne  fuffit  pas  comme  il 
arrive  fort  fouvent  on  eft  obligé,  ainfi  que  je  l’ai  dit ,  dJen  faire  deux  8c  trois 
e loignees  1  une  de  l’autre  ,  qu’on  place  dans  des  endroits  d’où  l’on  puiiïe  avoir  le 
plaifir  de  la  pipee  ,  en  voyant  les  oifeaux  fe  prendre  &  tomber.  Les  petites  lo°es 

lont  cependant  les  meilleures,  &  les  oifeaux  en  font  moins  effarouchés  aue  des 
grandes.  ^ 

,  Pn  a  donc  foin  de  bien  couvrir  ces  loges  ,  fur-tout  par  le  haut ,  8c  de  Iaiffier 
a  chacune  trois  ou  quarre  entrées,  afin  d’en  pouvoir  forrir  facilement  fans  ébran- 
ler  I  edihce  ,  ce  qui  effrayeroit  les  oifeaux  prêts  à  fe  prendre' "&  afin  de  donner 
une  vue  fuffifante  pour. voir  l’endroit  ou  iis  tombent ,  quoiqu’il  ne  foit  pas  abfo- 

Fffff  ij 
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Iument  nécedaire  de  voir  leur  chute  ,  puifqti’on  juge  adez  de  quel  côté  ils  font 
tombés ,  par  les  cris  qu’ils  font  en  tombant. 

On  donne  à  ces  loges  quatre  ,  cinq  8c  tîx  pieds  de  hauteur  ,  pour  qu’on  y 
puide  tenir  fans  être  trop  gêné,  car  autrement  la  peine  pafleroit  le  plai  fir  :  d’ail¬ 
leurs  il  eft  bon  d’y  relier  tranquille  pendant  le  rems  que  le  Pipeur  appelle  ,  8c 
de  ne  point  toucher  ni  s’appuyer  aux  branches  dont  la  loge  eft  conftruire ,  parce- 
que  pour  peu  qu’on  remue ,  cela  fait  trembler  &  remuer  tout  le  corps  de  la  loge , 
ce  qui  épouvante  les  oifeaux  8c  les  rend  très  dedans. 

Pour  la  commodité  des  Dames  ,  qui  font  allez  curieufes  de  ce  fpeélacle  amu- 
fant,  fi  elles  font  venues  en  carrolfe  ,  on  en  prend  les  couffins  qu’on  range  au~ 
tour  de  la  loge  ,  8c  fur  lefquels  elles  feront  affilés  plus  à  leur  aile  que  par  terre  , 
dont  la  fraîcheur  pourroit  les  incommoder  ;  d'ailleurs  étant  gênées  ,  elles  ne 
pourroient  demeurer  en  place  8c  elles  remueroient  fans  celse  ;  ce  qui  feroit 
nuifible  à  la  réuffite  de  cette  chafse,  où  la  tranquillité  &  le  filence  font  abfolu- 
ment  nécefsaires  ,  fur- tout  lorfque  les  oifeaux  lont  autour  de  la  loge.  Tous  les 
affiftans  doivent  y  être  renfermés  ,  fans  en  fouffrir  de  difperfcs  de  côté  8c  d’au¬ 
tre  qui  ne  foient  point  cachés  fi  on  veut  faire  bonne  capture  *  8c  le  Pipeur  ne  doit 
jamais  compter  fur  la  promeffie  de  ceux  qui  voudroient  ledifpenfer  d’entrer  dans 
la  loge  ,  car  quoi  qu’ils  aientpromis  de  ne  point  fortir  de  la  place  qu’il  leuraffi- 
gne  ,  la  curiofité  les  entraîne  toujours ,  ils  oublient  leurs  promefies ,  8c  font  ainfi 
manquer  la  pipée. 


.  Avenues  ou  routes  qui  font  partie  de  la  Pipée . 

Après  que  l’arbre  de  la  pipée  eft  préparé  ,  comme  nous  venons  de  le  dire  ,  il 
faut  avant  de  conftruire  la  loge  ,  faire  les  avenues  en  allez  grande  quantité  pour 
y  placer  les  perches  ;  ce  font  des  gaulis  gros  comme  le  bras  8c  plus  petits  ,  félon 
qu’ils  fe  trouvent,  qu’on  plie  de  diftance  en  diftance  au  nombre  de  trois  ou  qua¬ 
tre  8c  plus  ,  fi  on  veut ,  dans  chacune  de  ces  avenues.  Ces  avenues  font  des  rou¬ 
tes  larges  de  deux  ou  trois  pieds  8c  plus  ,  qu’on  nettoie  bien  du  bas  afin  que 
celui  qui  court  chercher  les  oifeaux  ,  qui  le  méritent  ,  ne  fe  laide  pas  tomber  en 
fe  heurtant  le  pied  à  quelques  branches  ,  ou  en  s’embarradant  les  jambes  dans 
les  broudailles  :  d’ailleurs  cet  inconvénient  occafionneroit  l’évafion  des  oileaux 
pris  ,  qui  ,  lorfqu’ils  font  tombés  embarradés  de  quelques  gluaux  ,  ne  relient 
point  tranquilles  :  pour  peu  qu’ils  aient  de  force  ,  ils  l’emploient  à  fe  procurer  la 
liberté  en  voltigeant ,  ou  courant  fouvent  avec  une  telle  vîtefte  ,  qu’il  efft  impoffi- 
ble  aux  plus  habiles  de  les  attraper  ;  car  que  ne  fait-on  pas  pour  éviter  l’efclavage 
ou  la  mort  ? 

Ces  avenues  ou  routes  îé  font  ordinairement  en  forme  d’étoile  depuis  la  loge 
8c  vis-à-vis  fes  ouvertures,  jufqu’à  la  longueur  8c  diftance  qui  conviennent  au  Pi¬ 
peur  ;  elles  doivent  être  allez  longues  pour  pouvoir  y  placer  les  perches  éloignées 
de  quelques  pas  l’une  de  l’autre;  foit  branches  d’arbrideaux  voiftns  ,  foit  gaulis 
degrodeur  convenable  qu’on  plie  en  demTcVcle  ,  ou  qu’on  laide  horiffintale- 
roent  baidees  à  hauteur  de  cinq  ou  fix  pieds  déqerre  plus  ou  moins  ,  car  elles  fer¬ 
vent  routes  li  ce  n’eft  pour  les  gros  oifeaux  ,  c’eft  pour  les  petits  qui  fe  prennent 
indiftinéleme-nt  fur  l’arbre  ou  fur  les  perches  :  cependant  c’eft  plus  ordinairement 
fur  l’arbre  que  les  gros  fe  prennent ,  à  l’exception  des  grives  8c  des  merles  ,  qui 
fe  pofent  également  fur  tous  les  deux. 

Aorès  avoir  ainfi  préparé  vos  avenues  ou  routes  au  nombre  de  dix  on  douze 
en  forme  d’érode  ,  donc  l’arbre  de  la  pipée  eft  le  centre  ;  après  avoir  obfervé 
de  les  faire  dans  les  endroits  moins  garnis  de  taillis ,  afin  de  le  ménager  8c  de 
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r/en  point  couper  mal-à-propos,  de  quoi  on  fe  difpenfe  prudemment  en  ferrant 
les  branches  nuifibles  les  unes  contre  les  autres  avec  une  hare  ou  une  gaule  af- 
fez  forte  pour  les  maintenir  &  former  le  vuide  des  routes  néceffaires  •  après  , 
dis-je  ,  toutes  ces  précautions  ,  vous  aurez  foin  de  donner  légèrement  fur  les  per¬ 
ches  pliées  quelques  coups  de  ferpe  obliquement  pour  faire  les  entailles  ,  comme 
vous  avez  fait  aux  branches  de  l’arbre  ,  afin  d’y  pouvoir  faire  tenir  les  gluaux 
qu'on  pofe  deflus  de  diftance  en  diftance;  plus  couchés  que  fur  l’arbre ,  &  que 
vous  y  faites  tenir  par  le  moyen  de  ces  entailles.  Il  faut  bien  prendre  garde  de 
donner  le  coup  de  ferpe  trop  fort  fur  ces  perches  pliées  qui  caifent  à  l'inftant  fl 
l’entaille  eft  un  peu  profonde. 

Lorfque  les  avenues  ou  routes  font  difpofées  ,  comme  nous  venons  de  le  faire 
entendre  ,  on  a  grand  loin  d’en  bien  nettoyer  les  bas  ,  pour  les  raifons  que  j’ai 
dites  ,  fans,  y  lai(Ter  traîner  fur  terre  ni  en  l’air  aucun  branchage  coupé  ;  on  s’eri 
fert  utilement  pour  couvrir  la  loge  ,  fans  être  obligé  d’en  couper  d'autre  pour 
cet  ufage  :  on  ménage  par  ce  moyen  le  taillis  où  l’on  fait  la  pipée  ,  de  façon  qu’à 
peine  fe  trouve  t  il  de  quoi  la  couvrir  fuffifamment  de  tout  le  branchage  abattu 
rant  de  l’arbre  que  des  routes  ,  ce  qui  rrès-fouvent  ne  va  pas  à  la  valeur  de  deux 
fagots  :  ainfi  on  11e  peut  pas  appeller  cela  un  dégât  ,  ni  une  dégradation  dans  le 
taillis.  D’ailleurs  lorfque  le  branchage  manque ,  au  lieu  de  couper  du  taillis  ,  on 
achevé  de  bien  couvrir  la  loge  avec  du  feuillage ,  de  la  fougere  ,  ou  ramaffis  de 
bois  mort  ,  qui  nuit  plus  au  taillis  qu’il  ne  lui  eft  profitable  :  cette  façon  de  mé¬ 
nager  le  taillis  doit  ôter  tout  ioupçon  de  fa  dégradation. 

On  voit  qu'en  prenant  ces  précautions  ,  les  pipées  ne  fonr  point  préjudicia¬ 
bles  au  taillis  où  on  les  place  ,  puifqu’on  coupe  li  peu  de  bois  en  les  faifanc. 
Après  la  faifon  paftée  de  la  pipée  ,  on  peut  encore  redreffer  les  branches  pliées 
des  routes  ,  &  couper  les  hares  qui  tiennent  ces  branches.  A  l’égard  des 
entailles  faites  aux  branches  &  aux  perches  ,  elles  font  recouvertes  par  la 
fève  au  bout  de  deux  ans  ëc  fouvent  plutôt  ,  &  l’arbre  de  la  pipée  n’en  ref- 
fent  jamais  aucune  incommodité  lorfque  ces  entailles  font  faites  avec  ména¬ 
gement  :  les  branches  coupées  à  l’arbre  loin  de  lui  préjudicier  ,  contribuent 
â  frire  groflîr  le  tronc  :  comme  on  émonde  les  arbres  pour  les  faire  profiter 
l’abattis  de  fes  branches  ne  lui  eft  pas  plus  nuifible.  Donc  les  pipées  faites 
dans  les  taillis  leur  nuifent  peu  ou  point  du  tout ,  pour  peu  que  le  Pipeur  foit 
prudent. 

Voilà  donc  toutes  les  précautions  à  prendre  &  les  attentions  néceftaires  pour 
rendre  votre  pipée  faite  6c  parfaite,  li  eft  vrai  que  quelques  Pipeurs  fonr  une  pe¬ 
tite  haie  comme  une  enceinte  autour  de  la  pipée  ,  particuliérement  au  fond 
des  roures  ,  pour  arrêter  les  oifeaux  qui  s’enfuient;  mais  j’ai  toujours  trouvé 
cette  précaution  fi  inutile  ,  que  je  m’en  futsdifpenfé  quand  j’ai  eu  reconnu  que 
cerre  peine  fervoit  plus  à  faire  échapper  les  oifeaux  qu’à  les  en  empêcher  , 
puifque  cette  enceinte  fait  tomber  ordinairement  ceux  qui  courent  après  les 
oifeaux  ,  qui  fe  fauvent  pédeftrement ,  &  qu’elle  n’eft  pas  fuffifante  pour  arrê¬ 
ter  ceux  qui  s'échappent  en  voltigeant  ,•  &  comme  j’ai  reconnu  cet  abus,  je  me 
fuis  abftenu  de  faire  de  pareilles  enceintes. 

Maniéré,  de  tendre  la  Pipée . 

On  appelle  tendre  la  pipée  ,  la  maniéré  de  placer  les  gluaux  &  de  les  diftribuer 
tant  fur  les  branches  de  l’arbre  que  fur  les  perches  des  routes. 

On  commence  le  foir  à  tendre  par  les  perches  des  routes  ,  &  on  finir  par  l’ar¬ 
bre  ;  le  matin  c’eft  le  contraire  ,  on  commence  par  l’arbre  ,5c  on  finit  par  les 

fe- 
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perches  ,  fans  que  cela  doive  paroître  myfterieux  j  car  il  n  y  auroir  point  1®î* 
convénient  d  commencer  îndiftinétemenr  par  1  un  ou  par  1  autre  ,  fi  ce  n  etoit  e 
faire  tore  aux  gluaux  :  lorfque  vous  commencez  le  loir  a  les  placer  d  abor 
l’arbre  ,  le  foleil  eft  plus  chaud  en  commençant  de  tendre  ,  que  quand  vous 
avez  fini  de  tendre  ,  à  quoi  on  emploie  quelquefois  plus  d’une  heure  ,  &  cette 
heure  de  différence  diminue  conlidérablement  le  foir  la  grande  ardeur  du 
foleil  ,  qui  fait  fondre  8c  lécher  la  glu  :  quoique  cette  différence  ne  foit  pas 
grande  ,  cependant  elle  eft  fenfible  8c  nuit  fouvent  plus  qu’on  ne  vouaroit  , 
fur- tout  lorfque  l'arbre  eft  bien  à  découvert  &c  que  le  foleil  donne  à  plomo 

delfus.  _  . 

On  monte  donc  fur  l’arbre  avec  une  poignée  de  gluaux  fufhfante  pour  le  ten¬ 
dre  ,  que  l’on  tient  d’une  main  ;  car  il  en  faut  une  libre  pour  fe  foutenir  &  les 
placer  fur  toutes  les  branches  préparées  8c  entaillées  :  c'eft  alors  que  vous  vous 
fervez  de  l’échelle  faite  ,  comme  je  l’ai  dit  ,  d’un  arbrifseau  garni  de  branches  9 
coupé  à  demi-pied  du  tronc.  On  commence  à  pofer  les  gluaux  lur  les  oranch'-S 
fupérieures  en  defeendant  à  mefure  }  car  autrement  le  Ifipeur  emporteroit  av^ 
foi  les  gluaux  à  mefure  qu’il  les  placeroit ,  puifqu’ds  s'attachent  à  tout >  ce  qu  on 
a  bien  de  la  peine  à  s’en  garantir. 

On  pofe  les  gluaux  dans  les  entailles  faites  aux  branches  ,  comme  nous  avons 
dit  ,  à  diftance  l’un  de  l’autre  d'un  bon  demi  pied  8c  plus  ,  s’ils  font  longs  :  s  ils 
font  courts ,  on  les  pofe  à  quelque  diftance  moindre ,  couchés  8c  panchés^  fur  les 
branches  l’un  fur  l’autre  ,  à  hauteur  d’environ  quatre  doigts  fur  l’arbre  ,  &  d  en¬ 
viron  trois  doigts  fur  les  perches  ,  à  peu  près  de  la  largeur  du  corps  des  oifeaux  , 
obfervant  de  les  placer  en  droite  ligne  le  long  de  la  branche  ,  afin  qu  aucun 
oifeau  qui  s’y  pofe  ne  puifse  éviter  de  s’y  prendre  ,  foit  par  le  gluau  fuperieur* 
foit  par  l’inférieur  ,  8c  fouvent  par  tous  les  deux  ,  quoi  qu’un  feul  fuffife  pour 
arrêter  un  oifeau  gros  8c  fort  ,  8c  pour  le  faire  tomber,  n’ayant  plus  alors  la 
liberté  de  fes  ailes  ,  qui  ne  peuvent  le  fervir  à  fon  gré  ,  pareeque  s’étant  pcfe 
entre  deux  gluaux  ,  il  ne  peut  partir  fans  étendre  les  ailes  ,  que  1  un  ou  1  autre 
des  gluaux  faifit  8c  englue  :  l’oifeau  s'y  eft  pofé  en  fermant  les  ailes  ;  mais  il  ne 
peut  partir  qu’en  les  ouvrant  &c  les  étendant  :  8c  lorfqu’il  fe  voit  embarrafse 
&  qu’il  veut  éviter  le  piège  ,  qu’il  n’apperçoit  fouvent  que  quand  il  eft  place 
fur  la  planche  garnie  de  gluaux  ,  il  fe  haufse  ou  fe  baiise  pour  les  éviter  mais 
quoi  qu’il  fafse  ,  il  eft  faifi  par  l’un  de  ces  gluaux  ,  qui  ne  s’attache  pas  moins  aux 
plumes  du  dos  que  du  ventre,  8c  même  aux  ailes  d’abord  qu’il  veut  s’en  fervir 
pour  s’envoler  :  plus  il  croit  fe  debarrafser  ,  plus  il  s  embarrafse  ,  8c  le  moindre 
mouvement  qu’il  fe  donne  le  fait  tomber  8c  quitter  la  branche  ,  d  ou  il  eft  préci¬ 
pité  comme  un  peloton  qu'on  au  roi  t  jet  té  en  l’air  :  plus  il  eft  lourd ,  plus  ta  chute 
eft  rapide  ,  8c  cet  oifeau  tombe  à  terre  avec  telle  roideur ,  qu’il  eft  ctourdi  pen¬ 
dant  quelque  tems  avant  de  reprendre  fes  fens  8c  de  fonger  à  s’échapper.  # 

L’arbre  étant  une  fois  tendu  8c  garni  de  gluaux  du  haut  en  bas  ,  on  tend  enfuite 
les  perches  des  avenues  ou  routes  ,  en  mettant  les  gluaux  à  moindre  diftance  que 
fur  l’arbre  ,  fans  qu’ils  panchent  d’un  côté  ni  d’autre  ;  pareeque  s’ils  font  de  tra¬ 
vers  fur  la  branche,  l’oifeau  s’en  appercevant  au  moment  qu’il  s’y  pofe, les  évité 
en  fe  tenant  panché  du  côté  oppofé  à  la  branche  d’où  les  gluaux  panchent  :  cela 
n’arrive  pas  quand  ils  font  placés  en  droite  ligne  ;  alors  de  quelque  côté  que  l’oi¬ 
feau  y  arrive ,  il  eft  toujours  pris  fi  la  glu  eft  friande  8c  bonne.  Il  faut  aufii  que  les 
gluaux  foient  plus  couchés  le  long  des  perches  que  fur  les  branches  de  I  arbre  , 
pareeque  les  gros  oifeaux  font  fuppofés  s’y  prendre  ordinairement  ,  8c  les  petits 
fur  les  perches  ,  quoiqu'il  s’en  prenne  des  uns  8c  des  autres,  8c  fur  l’arbre  8c  fur 
les  perches. 


'  IV.  Part.  Liv.  III.  Chap.  V.  Pipée  ,  6>c,  ^ 

Le  tout  étant  ainfi  bien  préparé  8c  bien  tendu  ,  il  s'agit  de  faire  placer  tout  le 
monde  dans  la  loge  ou  dans  les  loges ,  afin  de  le  ranger  de  façon  qu’en  remuant, 
perionne  ne  touche  aux  branches  dont  la  loge  eft  conftruite  ,  parceque  cela  l’a¬ 
gite  8c  la  fait  remuer  toute  entière.  Le  Pipeury  entre  le  dernier ,  tant  par  poÜtefTe 
que  pour  avoir  la  liberté  d’une  fortie  ;  &  après  s’être  un  peu  tranquillifé  pour  fe 
Gelaüer  de  la  fatigue  allez  grande  d’avoir  tendu  la  pipée  ,  8c  pour  remettre  le 
calme  dans  un  lieu  où  tant  de  mouvement  ne  s 'eft  pu  faire  fans  quelque  bruit  ; 
(  car  d  eft  très-nécelfaire  d’y  garder  le  filence  &  de  n’y  parler  que  très  bas  ;  les 
oi  eaux  ayant  1  ouïe  très  fine  ,  ne  s  approchent  tres-fouvent  qu’en  écoutant  de 
loin  )  on  commence  donc  à  frouer  après  quelques  momens  de  filence  ,  pour 
mettre  les  oifeaux  en  mouvement  &  les  exciter  à  approcher  avec  curiofité  &  ani¬ 
mante  ,  pour  s'afturer  de  ce  qui  fe  pafte  >  &  pour  découvrir  fi  leur  ennemi  com¬ 
mun  eft  la,  8c  lui  déclarer  la  guerre  ouvertement. 

Heure  favorable  pour  commencera  piper . 

La  pipée  fe  fait  ordinairement  deux  fois  le  jour ,  le  foir  8c  le  matin.  Il  eft  bon 
d  avoir  fini  de  tendre  le  foir  entre  quatre  8c  cinq  heures  ,  fi  elle  fe  fait  dans  l’ar- 
j,CAr  a  a  l.  n  »  a  ca^e  brièveté  des  fours  ;  mais  fi  on  la  fait  dès  le  mois 

d  Août ,  il  fuffit  d’avoir  tendu  à  cinq  heures  8c  demie  ,  8c  même  plus  tard  ,  par 
plufieurs  raifons.  Ce  n’eftpas  que  les  oifeaux  ne  viennent  de  meilleure  heure  • 
mais  ce  n’eft  pas  le  bon  moment  ,  car  les  oifeaux  font  difperfés  dans  la  cam! 
pagne  pour  y  chercher  leur  vie  ,  8c  ils  ne  reviennent  aux  bois  que  pour  s’y 
coucher  :  ainfi  ce  feroit  fe  tourmenter  en  vain  que  d’appeller  de  trop  bonne- 
heure  ,  8c  cela  rebuteroit  les  oifeaux  ,  qui  ayant  entendu  piper  long- rems  de 
loin  ,  fe  foucient  peu  d’approcher,  s’étant  accoutumés  infenfiblement  à  la  voix 
de  l’appeau  :  par  contéquent  ils  font  moins  aétifs  à  approcher  ,  8c  même  ils  ne 
s’approchent  qu’avec  défiance  ;  8c  pour  peu  que  le  Pipeur  donne  un  faux  ton  , 
il  ne  rient  plus  rien  ,  _car  Poifeau  inftruit  du  piège  qui  lui  eft  tendu  ,  fe  retire 
en  faifant  un  cri ,  qui  fert  de  lignai  aux  autres  ,  de  ne  plus  approcher  ,  8c  le  Pi- 
psur  ne  voit  8c  n’entend  plus  d’oifeaux  autour  de  lui  pour  avoir  pipé9  de  trop 
bonne  heure.  F 

D’ailleurs  plus  le  foleil  eft  haut  ,  plus  il  eft  chaud  ,  8c  plus  il  fait  fondre  la 
glu  ,  qui  étant  devenue  trop  liquide  à  l’ardeur  du  foleil ,  ne  prend  8r  n’arrête 
plus  les  oifeaux  ,  quoiqu’ils  fe  pofent  fur  les  gluaux  ,  8c  vous  aurez  le  déplaifir  de 
voir  qu’ils  les  font  tomber,  8c  qu’ainfi  ils  détendent  la  pipée  fans  fe  prendre  ,  ce 
qui  n  eft  plaifant  ni  agréable  au  I  ipeur  ,  ni  a  fa  compagnie }  puifqu’ils  nsv  trouvent 
point  leur  compte  ni  pour  le  plaifir  ,  ni  pour  le  profit.  ' 

On  peut  piper  fufqü'à  ce  que  la  nuit  foit  cîofe ,  parceque  les  oifeaux  de  four 
donnent  8c  fe  tiennent  aux  environs  de  la  pipée  ,  tant  qu'ils  voient  clair  ,  &  les 
oifeaux  de  nuit  approchent  enfuite  ;  car  fi  le  Pipeur  lait  piper ,  il  a  bien- tôt  fait 
venir  les  hiboux  &  les  chouettes  ,  s’il  y  en  a  aux  environs  de  la  pipée. 

On  pipe  le  matin  depuis  la  pointe  du  four  jufqu'à  huit ,  neuf,  8c  même  dix 
heures ,  félon  la  fanon  8c  le  tems  qu’il  fait  ;  car  s’il  eft  fombre  ,  couvert  ,‘fans 
foleil  ,  fans  pluie  8c  fans  vent  ,  on  peut  prendre  alors  des  oifeaux  route  la  four¬ 
née  ^  mais  c  eft  gâter  la  pipee  pour  plus  de  huit  jours  ,  parceque  les  oifeaux 
accoutumés  &  rebattus  des  cris  de  la  chouette  &  du  hibou  ,  ne  font  plus  fi  ar- 
dens  a  venir  a  la  pipee  j  ils  fe  contentent  décrier  de  loin  ,  8c  ne  s’approchent 
point  ,  ce  qui  n’accommode  pas  :  ainfi  le  mieux  eft  de  ne  point  palfer  les  huit 
heures  8c  demie  ou  neuf  heures  dans  la  faifon  avancée  j  car  ce  feroippiper  trop 
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tardait  mois  d’Août  ,  rems  auquel  le  foleil  eft  très  chaud  avant  huit  heure?* 
J’ai  vu  &  entendu  des  geais  contrefaire  la  chouette  &  le  hibou  ,  comme  le  Pi* 
peur  même  ,  pour  l  ’avoir  entendu  piper  trop  long-tems  ;  c’eft  ce  qui  rebute  les 
oifeaux. 

Il  faut  avoir  tendu  la  pipée  le  matin  avant  que  de  piper ,  &  cela  emporte  allez 
de  terns,  quoiqu’on  s’y  foie  pris  avant  le  jour,  à  moins  que  dans  une  laifon  fereine 
&  tranquille  ,  tans  avoir  à  craindre  pluie  ,  vent  ,  brouillard  ,  rolee,  ni  rofée  pour 
le  lendemain  on  11e  laiflTe  la  pipée  tendue  du  foir  au  matin  :  pour  lors  on  n’a 
qu’à  retendre  les  endroits  détendus  de  la  veille  ,  &  cela  avance  beaucoup  pour 
pouvoir  piper  le  lendemain  matin  de  très  bonne  heure. 

Il  eft  nécelîajre  de  piper  incontinent  après  l’aurore  ,  pareequ’en  attendant  plus 
tard  les  oifeaux  quittent  le  bois  pour  aller  aux  champs ,  &  n'y  reviennent  qu’a- 
près  s’être  raftalîés  ,  pour  s’y  mettre  au  frais  quand  le  foleil  les  chalfe  des  lieux 
fans  ombrage  :  le  Pipeur  a  tout  lieu  de  s’impatienter  à  attendre  leur  retour  ,  & 
il  fe  trouve  contraint  par  l’ardeur  du  foleil  de  détendre  promptement  pour  faire 
comme  eux  ,  je  veux  dire  revenir  à  la  maifon  aufli  pèu  chargé  à  fon  retour  qu’à 
fon  départ. 

Il  eft  vrai  qu’on  s’épargne  beaucoup  de  peine  en  laiffant  la  pipée  tendue  du  foir 
au  matin  ;  mais  il  n’eft  bon  d’en  ufer  ainft  que  quand  la  failon  eft  peu  avancée; 
car  il  arrive  des  gelées  blanches  dans  l’arriere  faifon  ,  qui  fe  convertillent  en 
brouillards  fort  épais  qui  fe  tournent  en  pluies;  &  cette  gelée  blanche  met  vos 
gluaux  hors  d’état  de  s’attacher  &  de  prendre. 

Les  momens  précieux  pour  la  pipée  ,  font  le  matin  au  lever  du  foleil  ,  &  le 
foir  à  fon  coucher,  c’eft  ordinairement  à  ces  heures  là  qu’eft  le  fort  de  la  chafte  : 
ce  n’eft  pas  qu’on  ne  fafte  fortune  avant  &  après  ces  heures  marquées  ;  mais  c’eft 
le  matin  communément  avant  que  les  oifeaux  foient  fortis  du  bois  ,  comme  en 
vient  de  le  dire,  ou  iorfqu’ils  y  rentrent  le  foir  pour  trouver  gîte, «qu’ils  fe  prennent 
plus  fréquemment;  c’eft  au  moins  dans  ce  tems-là  qu’ils  font  plus  en  mouvement 
&c  plus  difpofés  à  fe  prendre  ,  d’abord  qu’on  commence  à  piper ,  ils  s'approchent 
allez  volontiers  ,  pour  peu  qu’il  s’en  trouve  aux  environs  de  la  pipée. 

Manière,  de  piper  &  d.’  appeller  les  Oifeaux . 

J’ai  dit  précédemment  qu’on  commence  par  frouer  pour  attirer  les  oifeaux  8c 
exciter  leur  curiofité.  Cela  fe  fait  en  foufflant  dans  une  feuille  de  lierre ,  à  laquelle 
on  fait  un  trou  rond  avec  les  dents ,  l’ongle  ou  un  couteau  ,  en  levant  la  princi¬ 
pale  côte  du  milieu  à  un  tiers  de  diftance  de  la  queue  ,  de  la  largeur  de  ce  trou, 
qui  eft  rond  à  y  palier  un  gros  grain  de  chenevi.  En  Toufflant  dans  cette  feuille  , 
pliée  en  deux  dans  fa  longueur  ,  on  contrefait  un  petit  oifeau  qui  appelle  les  au¬ 
tres  à  fon  fecours  ,  ce  qu’il  ne  fait  que  lorfqu’il  a  rencontré  l’ennemi  commun  , 
foit  hibou  ,  foit  chouette  ou  autre  :  d’abord  que  ce  petit  oifeau  buiftonnier  fait 
ce  cri  ,  tous  les  autres  s’animent  &  accourent  en  foule,  cherchant  de  côté  ÔC 
d’autre  pour  trouver  l’objet  de  leur  haine  &  lui  livrer  bataille. 

On  froue  auftî  avec  la  lame  d’un  couteau  dont  on  applique  le  tranchant  en 
long  fur  les  deux  lèvres  ,  &  pour  lors  on  contrefait  un  moineau  ,  qui  fait  ce 
cri  d’abord  qu’il  apperçoit  l’ennemi  ou  quelque  bête  qui  leur  fait  la  guerre  : 
fi  un  moineau  apperçoit  un  chat  en  embufeade  &  qui  le  guette  ,  il  fait  ce  cri 
qu’on  peut  imiter ,  &  qui  attire  les  autres  oifeaux  à  la  pipée  ,  tant  petits  que 
gros  ;  cela  les  réveille  de  leur  peu  de  vivacité  à  s’approcher  ,  &  les  rend  plus 
(furieux. 

Plufieurs 


< 
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1  lutteurs  perfonnes  font  un  petit  fifflet  avec  un  peu  de  cire  ôc  une  plume  de 
cor.  eau,  >  pigeon  ou  de  volaille }  ôc  s’en  fervent  à  frouer  ,  ce  qui  ne  fait  pas 
niai  :  d  autres  fe  fervent  de  ce  petit  fifflet  où  ils  font  un  trou  par-deffus  ou  au 
Oout ,  qui  diversifie  le  ton  enpofantle  doigt  detlus  ,  &c  le  relevant  alternative¬ 
ment,  de  raçon  qu’ils  contrefont  le  cri  d’une  méfange  en  colere,  Ôc  qui  apper- 
Ç°ït  quelque  chofe  de  préjudiciable  dont  elle  veut  que  les  autres  oifeaux  fe  ga- 
rantillent  par  1  avertiffement  qu’elle  leur  donne  par  cette  efpece  de  cri. 

près  avoir  froue  quelque  cems  ,  pendant  lequel  on  prend  fouvent  beaucoup 
01  eaux  ,  Ôc  fur  tout  des  rouges  gorges  ,  on  en  garde  quelques-uns. ,  que  l’on 
ait  crier  de  rems  en  tems  ,  ôc  on  donne  quelque  coup  de  pipeau  en  contrefaifant 
a  c  ouette  de  le  hibou.  Il  faut  faire  enforte  de  les  imiter  fi  bien  qu’ils  y  foient 
trompes  eux-memes ,  puifqu’ils  viennent  fe  pofer  fur  l'arbre  incontinent  après  le 
o  eii  couche  ,  fi  le  Pipeur  fait  bien  piper.  S’ils  ne  font  qu’approcher  fans  fe  pofer 
ur  arbre  ,  ils  s  y  poferont  bien-tôt  fi  le  Pipeur  contrefait  la  fouris  avec  fa  bou- 
c  v-  >  e ri  raifant  auffi  remuer  quelques  feuilles  féches  ,  foit  de  la  loge ,  foie  de  celles 
qui  y  font  a  terre  y  car  fi  on  îortoit  de  la  loge  ils  n’approcheroient  pas. 

n  donne  les  premiers  coups  de  pipeau  un  peu  fort ,  pour  que  les  oifeaux  en¬ 
tendent  de  loin  ;  mais  il  en  faut  diminuer  le  ton  à  mefure  qu’ils  approchent , 
finon  ils  feroient  rebutés  dans  l'inftant’,  Ôc  ne  fe  mettroient  pas  en  peine  de  cher- 
cher  ôc  de  trouver  la  chouette  que  l’on  contrefait  ;  ils  refteroient  tranquilles  en 
place  fans  voltiger  de  côté  ôc  d’autre  pour  en  faire  la  découverte  à  force  de  chan¬ 
ger  de  branches.  Lorfqu’ils  ne  paroiifent  point  allez  animés ,  on  fait  crier  de  tems 
a  autre  quelques  oifeaux  déjà  pris  ,  en  faifant  attention  d  ne  point  les  laifier  crier 
faux  y  dequoi  le  Pipeur  habile  s'apperçoit  lorfque  les  oifeaux  s’éloignent  au  lieu 
de  s’approcher. 

Quant  aux  pipeaux  ou  appeaux,  qui  font  termes  fynonymes,  on  en  fait  deplu- 
fieurs  fortes.  Les  uns  en  font  avec  une  écorce  de  merifier  bien  ratifiée  ,  polie  ôc 
applanie  avec  le  couteau  ou  le  canif,  ôc  ils  la  mettent  entre  deux  morceaux  de 
plomb  propre  d  mettre  dans  la  bouche  de  la  largeur  d’un  quart  de  pouce  ,  ôc  de 
la  longueur  d’un  pouce  ôc  demi.  D’autres  en  font  avec  un  morceau  de  coudrier 
qu’ils  fendent  ôc  qu’ils  rejoignent  après  avoir  applani  les  deux  parties  féparées ,  ôc 
y  avoir  levé  un  petit  morceau  très-mince,  qu’on  appelle  languette  ,de  la  longueur 
de  fept  ou  huit  lignes.  Après  l’avoir  rétréci  avec  la  pointe  du  canif,  ôc  avoir  fait 
une  ouverture  fuffifante  d  ces  deux  parties  pour  faire  pafier  l’air  entre  deux  ,  ils 
les  rejoignent  ôc  les  lient  par  les  bouts  avec  une  ficelle  ,  puis  ils  s’en  fervent  d  pi¬ 
per  :  on  augmente  l’ouverture  pour  grofiîr  le  ton.  D’autres  aufii  font  des  pipeaux 
avec  un  morceau  de  coudrier  dont  ils  lèvent  un  morceau  dans  le  milieu  :  ils  ap- 
planifient  le  morceau  par  defious  ôc  la  hoche  dont  il  eft  tiré  ;  alors  ils  pofent  de¬ 
dans  une  feuille  d’herbe  d'une  efpece  de  chiendent  large  ,  ou  une  écorce  de  me¬ 
rifier  ou  de  cerifier  ,  ou  un  bout  de  petit  ruban  de  foie;  puis  ayant  appliqué  Ôc  re¬ 
joint  le  morceau  élevé  qu’on  remet  en  fa  place  ,  ils  laiffent  dans  l'entre*deux  un 
efpace  d  faire  pafier  l’air  ,  qu’on  diminue  ou  augmente  jufqu’d  ce  qu’il  foit  au 
point  défiré ,  &  ils  s’en  fervent  d  piper  après  l’avoir  ajufté  d  leur  gré.  D’autres  en¬ 
core  fe  fervent  de  différentes  herbes ,  ou  de  chiendent  doux  ôc  fans  poil  ;  car  celui 
qui  a  du  poil  fait  faigner  les  lèvres  ordinairement  ;  c’efi:  une  efpece  de  chiendent 
large  de  deux  ou  trois  lignes  ,  qui  croît  dans  les  lieux  [humides  d  l’ombre  dans  les 
bois  :  ils  tiennent  cette  feuille  d'herbe  entre  les  doigts  ,  avec  quoi  ils  contrefopc 
la  chouette  &  le  hibou  de  tems  d  autre’;  car  fi  l’on  pipe  trop  fréquemment  ,  les 
oifeaux  ne  font  aucun  mouvement ,  ôc  n’ont  d’autre  application  que  de  fe  garder 
du  piège  ,  dont  ils  fe  défient  de  plus  en  plus. 

Pour  moi  qui  ai  pris  l’habitude  de  piper  librement  ôc  aifément  dès  ma  jeunefie  5 
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îe  me  fers  d’une  feuille  de  cette  herbe  que  je  mets  dans  ma  bouche  fans  la  tenir 
avec  les  mains*  j'en  tire  tel  fon  que  je  veux  ,  foit  chantons,  fou  autres  cas  , 
îe  me  trouve  libre  de  mes  deux  mains  ,  avec  lefquelles  je  tiens  les  oifeaux  pn  , 
que  je  fais  crier  par  intervalle  i  car  les  autres  s’epouvanteroient  d  entendre 

îonrc  Ips  mêmes  cris,  &  ils  s’enfuiroient. 

Chique  oifeau  qu'on  fait  crier  attire  ordinairement  ceux  de  fon  efpece  j  ce¬ 
pendant  rouge-gorge  attire  prefque  tous  les  antres  &  il  P< ^ 
ninfon  attire  les  grottes  &  petites  grives,  les  merles ,  les  geais  ,  les  pies  .  le  p 
petits  attirent  ordinairement  les  plus  gros,*  les  geais  attirent  les  corbeaux  & 

ils  font  fouvent  tant  de  bruit  qu’ils  étourdiflent  &  rebutent  les  autres.  Us 
attirent  aüffi  leurs  pareils  ;  mais  ils  font  difficiles  a  tenir ,  parcequ  ils :  p  ne. 
leur  bec  à  emporter  la  pièce  :  pour  prévenir  leur  malin  vouloir  ,  on  leur  a  _ 
partie  inférieure  dû  bec  qu'on  leur  cafte  ,  &  pour  lors  ils  ne  peuvent  :p  us  pm«  • 
il  faut  s’en  défier  auffi-bien  que  des  pies  qui  font  ttaitreffes.  On  Pten“  '"us  ‘eS 
féaux  qui  grimpent  aux  arbtes ,  comme  les  piverts  qui  font  comme  des  perroquets 
excepté  leur  bec  :  on  prend  aufi.  tous  les  autres  qui  fe  tiennent  aux  arbres ,  &  qu» 
y  font  des  trous  avec  leur  bec.  Pour  les  faite  venir ,  on  frappe  de 
d’un  petit  bâton  contre  le  talon  ou  la  femelle  du  fouher  ,  ou  mem  ,  ,,  l  e 

à  leur  imitation  :  d’abord  qu’ils  entendent  frapper  ainfi  ,  ils  viennent  fur  Urb  , 
&  defeendent  fouvent  par  curiofité  jufques  fur  la  loge  ;  puis  ils  remonte 
le  long  d’une  branche  qu’on  a  faite  exprès  pour  eux  en  préparant  1  arbre  de  la  ç »  p  • 
A  mefure  qu’on  a  pris  des  oifeaux  ,  ou  on  les  tue ,  ou  on  les  renferme  dans 
fac  maillé  ,  afin  de  les  conferver  en  vie  pour  en  avoir  de  propres  a  crier  loi  - 
qu’il  eft  néceftaire  ,  en  faifanr  attention  à  ceux  qui  crient  convenablement  car 
il  faut  tuer  ceux  qui  ont  le  cri  aigre  &  peu  naturel  ,  qui  font  i 
au  lien  de  les  faire  approcher  i  finon  on  ne  prendroit  rien  ,  &  on  piperoit 

^^Onles^tiempar  les  deux  aîles  qu’on  joint  fur  le  dos  de  l’oifeau ,  qui  dans  cette 
fituation  ne  pbPC  nuire  n,  bleftec  ,Sc  ne  fait  point  de  bruit  par  le  mouvement  de 
fes  aîles ,  ce  qui  arriveroit  fi  on  ne  le  tenoit  que  par  les  pattes. 

Saifon  convenable  à  faire  la  Pipée. 

La  nipée  ne  fe  fait  pas  en  tonte  faifon  indiftindement  ;  ce  n’eft  pas  qu’on  ne 
■nuifle  attirer  quelques  oifeaux  en  tout  rems }  mais  il  en  vient  bien  moins,  loi  fqn- 
les  arbres’fonr  dépouillés  de  leurs  feuilles.  &  qn'U  eft  comme  impoff.ble  de  fe 
couvrir  dans  la  loge  où  l'on  fe  cache  pour  n’en  erre  pas  vu  :  il  eft  vrai  que  la  fe  - 
cere  peut  fuppléer  au  défaut  des  feuilles.  11  y  a  donc  des  rems  Sc  des  faifons  plus 
convenables  les  unes  que  les  autres  :  la  faifon  la  plus  avantagent;  P°«r  ra’re  ,?0P 
pé-  avec  grand  fuccès  ,c’eft  pendant  tout  le  mois  de  Septembre  julqu  au  1 5  d  O 
tobre ,  communément  avant  les  vendanges  &  apres  ÿ  ce  n  eft  pas  qu  on  ne  pu  u 
la  commencer  plutôt  ,  &  la  finir  beaucoup  plus  tard.  r  „ 

On  ne  pei  t  faire  la  pipée  avant  le  mois  d  Août  ,  pareeque  les  oifeaux  font  en- 
ro  e  occupés  à  nourrir  leurs  petits  des  dernieres  pontes ,  &  que  ces  petits  ne  lont 
roint  encore  fufceptibles  de  haine  contre  les  chouettes  &  les  hiboux  qu  ils  ne 
connoittent  point  j  &  quand  ils  voudroient  leur  témoigner  du  refiemiment  ,  la 

force  n’v  feroit  pas  ,  quoique  la  volonté  y  fût. 

D'ailleurs  fi  on  fait  la  pipée  dans  ce  tems-la ,  je  veux  dire  avant  îe  mois  d  Aoiu, 
cVfi  travailler  à  détruire  Lefpece ,  fans  pouvoir  profiter  des  oifeaux  quel  on  pren- 
jr_:r  •  je  dis  détruire  lefpece  ,  &  ce  feroit  un  grand  mal ,  pareeque  les  peres 
meres  venant  à  fe  prendre  alors  à  la  pipée,  üs  iaiflem  trop  tôt  leurs  petits  orphe- 
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lins  ;  car  n’étant  point  encore  allez  forts  pour  aller  chercher  leurs  befoins  eux- 
mêmes  ,  ils  périffent  dans  le  nid;  8c  s’ils  ont  quelque  force  pour  le  quitter  ,  ils 
n  en  péndent  pas  moins  ,•  car  étant  tombés  par  terre  ,  ils  y  meurent  de  langueur  , 
ou  deviennent  la  proie  des  renards  8c  des  oifeaux  carnafliers. 

Je  dis  ,  fans  pouvoir  profiter  des  oifeaux  ;  car  ces  oifeaux  ,  qui ,  à  peine  font 
quittes  de  couver  &  d’élever  leurs  petits  ,  font  fi  maigres  &c  même  fi  peu  en 
chair  ,  qu’il  n’eft  pas  pofiible  de  les  manger  ,  à  quelque  fauce  qu’on  puifie  les 
mettre:  c’elWonc  détruire  l’efpece  fans  aucune  utilité  ,  8c  mêmè  fans  aucun 
plaifir  ;  car  d’être  enfermé  dans  une  loge  pendant  la  chaleur  ,  tomme  au  tems  de 
la  canicule  ,  n’eft  point  un  plaifir  fouhaitable.  J  ajouterai  à'toutes  ces  raifons,  celle 
de  ne  pouvoir  attirer  les  oifeaux  facilement  à  la  voix  du  hibou  8c  delà  chouette  ; 
car  attentifs  à  nourrir  leurs  petits  &  à  fe  nourrir  eux-mêmes  ,  tout  autre  foin  les 
occupe  peu,  ou  point  du  tout  :  ainfi  toutes  ces  raifons  doivent  perfuader  que  la 
pipee  ne  doit  pas  fe  faire  en  d’autre  faifon  que  celle  que  j’indique  ,  qui  eft  la 
meilleure. 

Il  eft  vrai  que  c’eft  plus  par  amufement  que  pour  le  profit ,  que  fefait  la  pipée 
quelquefois  dans  le  tems  des  merifes ,  8c  que  les  oifeaux  enivrés  du  jus  de  ce 
fruit ,  y  viennent  ;  mais  ce  n’eft  pas  en  aufli  grand  nombre  que  dans  une  faifon 
plus  avancée. 

La  pipée  fe  peut  faire  plutôt  8c  plus  tard  que  je  ne  dis  ;  mais  cela  dépend  de 
plufieurs  circonftances  :  la  douceur  du  tems  dans  une  faifon  avancée  y  engage 
fouvent ,  8c  le  loifir  dont  un  homme  qui  aime  cette  chafie  ,  lui  en  fait  faire  la 
tentative  au  rifque  de  ne  rien  prendre  :  il  la  fait  alors  plutôt  pour  s’amufer  8c 
pafter  fon  tems  ,  que  pour  le  profit  qu’il  en  prétend. 

J’ai  omis  de  dire  ci-devant ,  que  des  Pipeurs  fe  font  avifés  déporter  &  d’at¬ 
tacher  fur  leurs  arbres  de  pipée*",  des  hiboux  8c  des  chouettes  ,  ou  à  leur  défaut , 
de  leurs  ailes  fur  la  loge  :  j’ai  cru  d’abord  bien  faire  de  les  imiter,  mais  j’en  ai 
reconnu  l’abus;  car  ce  ftraragême  loin  d’attirer  les  oifeaux  ,  les  fait  fuir  ou  refter 
en  place,  quand  ils  apperçoivent  la  chouette  ou  le  hibou,  qu’ils  n’approchent 
pas  de  trop  près  :  il  ne  m’a  jamais  réufii  ;  je  ne  dis  pas  qu’il  ne  puifle  réuftîr  quel¬ 
quefois,  cela  dépend  de  la  difpofition  des  oifeaux.  J’ai  confervé  ,  du  foir  pour  le 
matin  ,  un  oifeau  vivant ,  comme  merle  ,  grive  ,  ou  geai  ,  pour  les  faire  crier 
en  commençant  à  piper  le  matin  :  cette  précaution  me  réufliftoit  quelquefois 
allez  heureufement ,  &c  je  m’en  trouvois  mieux  que  de  pofer  fur  ma  loge  une 
çhouette  ou  un  hibou. 

Tems  propre  à  pouvoir  faire  la  Pipée  avec  fucch. 

Pour  pouvoir  faire  la  pipée  agréablement  8c  avec  fuccès ,  il  faut  choifir  un  tems 
tranquille  ,  fans  trop  de  chaleur  8c  fans  un  froid  trop  cuifant  ;  car  s’il  fait  trop 
chaud  ,  la  glu  devient  fi  fluide  ,  qu’elle  tombe  des  gluaux  ,  8c  qu’elle  a  dans  cet 
état  trop  peu  de  force  pour  prendre  &  pour  arrêter  les  oifeaux ,  qui  s’échappent 
très  facilement  en  arrachant  fans  peine  avec  le  bec  le  gluau  qui  les  retient.  S’il 
fait  trop  froid,  la  glu  devient  fi  dure  quelle  ne  s’attache  point  du  tout  ,  8c  que 
les  oifeaux  fe  pofent  par-tout  indiftinctement  fans  danger  d’être  pris ,  puifqu’au- 
cuns  gluaux  ne  s’attachent  à  leurs  plumes.  Le  Pipeur  n’a-  donc  d’autre  farisfac- 
tion  que  de  les  faire  venir  fans  les  prendre  ,  8c  de  leur  voir  faire  tomber  tous  les 
gluaux  ,  fans  qu’aucuns  foient  en  état  de  les  arrêter. 

S’il  fait  un  tems  pluvieux  ou  un  brouillard  épais  8c  humide  ,  la  glu  ne  fait  pas 
fon  devoir.  S’il  fait  aufli  beaucoup  de  rofée  le  matin  ,  avant  qu’elle  foir  diflipée  , 
le  Pipeur  ne  fait  pas  fortune  :  avec  l’incommodité  de  la  pluie  pour  lui ,  il  a  le 
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chagrin  de  voir  que  les  oifeaux  ne  viennent  pas  ;  6c  au  cas  qu’il  en  paroiiïe  quel¬ 
ques-uns  auprès  de  la  pipée  ,  ils  retiennent  tranquilles  fans  voltiger  de  côté  6>C 
d'autre ,  reliant  à  la  même  place.  On  a  beau  bien  piper  6c  le  donner  toute  la  peine 
pollible  ,  c’eit  inutilement  ;  on  ne  fait  que  rebuter  6c  rebattre  les  oifeaux  lans  en 
prendre  :  ajoutez  à  cela  que  la  pluie  tombant  fur  les  feuilles,  les  inquiété  par  le 
bruit  quelle  y  fait.  C’eft  pourquoi  il  vaut  beaucoup  mieux  fe  tenir  en  repos  ;  car 
les  oifeaux  craignent  de  te  mouiller:  6c  s’ils  le  font ,  quand  la  glu  prendroit  à  mer¬ 
veille  ,  elle  ne  s  aitacheroit  pas  aux  plumes  mouillées.  Ainfi  le  Pipeur  a  le  défa- 
grément  de  rendre  6c  de  détendre  fa  pipée  ,  &  de  la  quitter  fans  avoir  rien 
pris  qui  le  puitfe  dédommager  de  fa  peine. 

Il  n’en  eft  pas  de  même  ,  ti  après  une  pluie  douce  le  tems  devient  calme  ,  quoi¬ 
que  fombre;  pourvu  que  les  arbres  foientelfuyés  ,  les  oifeaux  occupent  tellement 
le  Pipeur ,  qu’il  n’a  pas  le  teins  de  relier  oifif  dans  fa  loge  :  ils  donnent  fi  opiniâ¬ 
trement  à  la  pipée  ,  quil  fuffit  qu’ils  aient  entendu  quelques  coups  de  pipeaux  , 
pour  ne  plus  abandonner  l’endroit  où  ils  font  un  tel  carillon  ,  que  le  Pipeur  en 
eft  tout  étourdi ,  6c  qu’il  ne  fait  fouvent  auquel  courir ,  car  ils  ne  le  rebutent 
pas  pour  le  voir  forcir  de  la  loge.  Il  en  eft  prefque  de  même  le  matin  pendant  un 
brouillard  fec  ;  foie  difpaficiou  alors  à  entrer  en  colere  ,  foit  qu’ils  voient  moins, 
ils  font  très  animés ,  6c  font  de  leur  propre  mouvement  honneur  au  Pipeur,  fans 
qu’il  foit  obligé  de  les  exciter  beaucoup. 

S’il  fait  du  vent ,  pour  peu  qu’il  foit  fort ,  il  n’eft  pas  pollible  de  tendre  l’arbre, 
quoiqu’il  foit  à  l’abri  :  car  à  mefure  qu’on  tend  une  branche  ,  les  gluaux  tombent 
à  terre  ou  fur  le  Pipeur  ,  qui  a  bien  de  la  peine  à  s’en  débarralTer  ,  &  la  glu  fait 
des  taches  qu’il  n’eft  pas  pollible  d  oter.  Dans  cette  circonftance  ,  le  Pipeur  eft 
obligé  de  tendre  roide  ,*  6c  alors  les  oifeaux  qui  fe  prennent  laillent  feulement 
leurs  plumes  aux  gluaux  qu’ils  ne  peuvent  détacher  de  la  branche  où  ils  font 
pofés  ,  qu’en  tirant  bien  fore  ;  6c  à  moins  qu’ils  n’emportent  le  gluau  avec  eux  , 
ils  s'échappent  au  grand  déplailir  du  Pipeur. 

Il  eft  vrai  qu’on  peut  tendre  quelquefois  les  routes  ,  parcequ’elles  font  plus  à 
l’abri  que  l’arbre  qu’on  ne  tend  pas  alors  ;  mais  on  n’eft  pas  fort  avancé  ;  car 
foit  que  les  oifeaux  entendent  difficilement  le  Pipeur  ,  à  caufe  du  vent  qui  ne 
porte  pas  la  voix  de  tous  côtés  >  ou  que  les  arbres  6c  les  feuilles  agités  fafïent  tant 
de  bruit  que  les  oifeaux  inquiets  n’ofent  s’approcher  ,  quand  même  ils  enten- 
droient  ,  ils  reftenc  en  place  fans  fe  foucier  de  fatisfaire  leur  curiofité  ,  ni  l’avî- 
dité  du  chafteur ,  qui  perd  fon  tems  6:  (es  peines. 

Le  meilleur  moment  pour  la  pipée  eft  donc  un  tems  calme  6c  tranquille  ,  quel¬ 
ques  inftans  après  unepluie  légère  &  chaude  :  alors  les  oifeaux  font  fi  animés  de 
fi  difpofés  à  fe  prendre  6c  à  donner  de  bon  cœur ,  que  la  capture  eft  fouvent  plus 
grande  qu’on  ne  voudroit;  car  le  moindre  coup  d’appeau  les  fait  accourir  avec 
tant  de  précipitation  ,  qu’on  n’a  pas  alTez  de  jambes  pour  courir  après  ,  ni  allez 
de  mains  pour  les  ramaffier  ;  ce  font  toutes  fortes  d’oifeaux  qui  viennent  indif- 
tinélement.  La  raifon  de  ce  grand  concours  d’oifeaux  eft  qu’ils  font  retournés 
des  champs  aux  bois  pour  s’y  mettre  à  couvert  ;  car  ils  prelfentent  les  mauvais 
tems  ,  6c  qu’étant  affemblés  en  grande  quantité  ,  ils  s’excitent  6c  s’animent  les 
uns  les  autres  ;  c’eft  pour  ainli  dire  à  qui  le  prendra  le  premier;  ils  fe  jettent  iuf- 
ques  fur  la  loge  ;  ils  ne  fe  font  point  attendre  .  6c  un  feul  pris  fuffit  pour  que  les 
autres  accourent  à  fon  fecours  pour  peu  qu’il  crie,  fans  que  le  Pipeur  foit  obligé 
de  prendre  la  peine  d’appeller. 

Un  tems  de  brouillard  fec  le  matin  eft  fort  bon  ,  comme  je  l’ai  dit ,  pourvu 
que  le  tems  foit  calme  ,  qu’il  ne  foit  point  trop  épais  ni  trop  humide  ,  &’  qu’il  ne 
fe  convertiife  point  en  pluie ,  pareeque  l’humidité  6c  la  pluie  nuifent  à  la  glu.  ; 
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que  les  oifeaux  ne  volent  point  ,  ou  peu  lorfque  les  arbres  font  mouillés  ,  8c  que 
Je  Pipeur  fe  gâte  8c  fe  morfond  inutilement.  Ce  tems  fombre  8c  difpofé  à  la  pluie 
retient  apparemment  les  oifeaux  au  bois  ,  8c  ils  s’apperçoivent  peu  des  gluaux  , 
qu  ils  évitent  moins  qu'en  tout  autre  tems. 

C  e fl  donc  un  tems  calme  ,lans  pluie  ,  fans  vent,  tant  le  matin  que  le  foir  , 
qu  il  faut  pour  reuftir  a  cette  challe  ,  8c  y  avoir  tout  le  plailir  qu’on  en  peut  at- 
tendre  ,•  car  il  eft  difgracieux  &:  dangereux  de  monter  fur  l’arbre  pour  le  tendre 

le  detendre  lorfqu  il  eft  mouille  :  il  eft  encore  plus  difgracieux  de  s’alleoir  par 
terre  quand  elle  eft  humide  ;  car  refter  trois  ou  quatre  heures  à  l’humidité  fans 
pavement ,  peut  donner  la  colique  8c  des  rhnmatifmes.  Une  petite  gelée  blan¬ 
che  dans  1  arriéré- faifon  ,  atrire  beaucoup  de  pinçons  ,  qui  ne  viennent  guéres  a 
la  pipee ,  fans  y  amener  degroftes  grives  qui  vont  ordinairement  en  grande  bande, 
&  peu  s’en  retournent  comme  elles  font  venues. 

Oifeaux  qui  fe  prennent  ordinairement  à  la  Pipée . 

Il  ne  rn  eft  pas  poftlble  de  nommer  tous  les  oifeaux  qui  fe  prennent  à  la  pipée , 
parcequ’ils  ne  portent  pas  le^même  nom  dans  tous  les  pays  ,  Sc  qu’il  en  eft  beau¬ 
coup  dont  le  vrai  nom  m’eft  inconnu  :  ce  n’eft  pas  faute  d’en  avoir  pris  de  toutes 
les  efpeces  qu’on  peut  prendre  à  cette  challe;  8c  j’aurois  bien  plutôt  fait  de  dire 
ceux  qui  ne  s’y  prennent  pas. 

On  y  prend  à  la  brune  les  hiboux  ,  les  chouettes  8c  autres  oifeaux  noéhirnes , 
leurs  diminutifs ,  fur-tout  en  contrefaifant  la  fouris ,  c’elt  ce  qui  les  fait  approcher 
â  l’inftant  :  elles  leur  fervent  de  mets  exquis  au  défaut  d’autre  gibier.  Au  lever  du 
foleil  ,  ou  lorfqu  il  va  fe  coucher ,  on  prend  de  groiTes  bufes  ,  des  éperviers  , 
des  tiercelets,  émouchets,  émerillons,  qui  font  tous  oifeaux  très  voraces  8c  rrès- 
carnaciers  :  à  l'égard  des  bufes  ,  on  contrefait  leurs  cris  8c  leurs  voix  ;  d’ailleurs 
l’envie  de  profiter  de  quelques  oifeaux  qu’ils  entendent  crier  de  façon  à  s’imagi¬ 
ner  qu’ils  font  tenus  à  quelques  pièges ,  fait  approcher  ces  fortes  d’oifeaux  avides 
8c  gourmands,  8c  les  fait  poler  fur  l’arbre  de  la  pipée,  où  l’on  a  fait  des  branches 
exprès  pour  les  y  attirer  ,  comme  je  l’ai  dit  ailleurs  ,&  d’où  ils  tâchent  de  décou¬ 
vrir  le  lieu  où  font  les  oifeaux  qui  crient,  afin  de  pouvoir  fondre  fur  eux  à  leur 
avantage.  Quoique  ces  gros  oifeaux  foient  très- forts  des  ailes  8c  du  corps  ,  leurs 
plumes  chargées  8c  garnies  d’un  duvet  fort  doux ,  font  très-fufcepribles  de  s’atta¬ 
cher  à  la  glu ,  qui  ne  les  quitte  point ,  car  il  y  a  de  la  prife  ;  &  plus  ils  fe  remuent 
pour  fe  débar ra (Ter  des  gluaux  ,  plus  ils  en  font  failis  8c  entortillés  étroitement  : 
dès  qu’ils  quittent  la  branche  où  ils  s’étoient  pofés ,  ils  tombent  de  roideur  fur  la 
terre  ,  8c  cette  chute  lesétourdit  tellement,  qu’à  peine  peuvent  ils  fe  remuer  dans 
cet  état  ;  maison  doit  bien  fe  donner  de  garde  de  leurs  ferres  en  les'ramafïanr , 
car  ils  ne  quittent  pas  facilement  ce  qu’ils  accrochent ,  quelque  chofe  qu’on  fafte  : 
il  faut  donc  avoir  la  précaution  de  fe  fervir  d’un  gant  bien  épais  pour  les  prendre 
à  la  main  ,  après  leur  avoir  mis  le  pied  fur  le  corps  ,  &  prendre  garde  qu’ils  n’at¬ 
trapent  les  jambes  qu  on  n’en  débarrafte  qu’avec  beaucoup  de  peine  :  on  peut  les 
aftommer  d  un  coup  de  bâton  ,  ou  du  dos  de  la  ferpe.  Les  émouchets  8c  autres  de 
ce  petit  volume ,  ne  font  pas  fi  dangereux  que  les  bufes. 

Les  corbeaux  s’y  laiffenr  prendre  aufîî  très  fouvenr;  mais  ils  ont  la  précaution 
de  fe  pofer  tout  au  haut  de  l’arbre  fur  les  branches  les  plus  élevées  ,  8c  même 
tour  au  bour  ;  on  les  Drépare  8c  on  les  tend  exprès  pour  eux  ,  lorfqu’on  a 
delfein  d’en  prendre  :  ils  font  plus  forts  à  proportion  que  les  bufes, 8c  même  plus 
alertes. 

Les  pies  font  fi  animées  àja  pipée  ,  qu'elles  détendent  un  arbre  du  haut  en 
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bas  :  elles  s’y  prennent  avec  tant  d’opiniâtreté  ,  qu’il  eft  allez  difficile  de  s’en  dé- 
barraller  ;  6c  quand  elles  font  tombées  ,  elles  courent  avec  tanc  de  rapidue  , 
qu’on  a  bien  de  la  peine  à  les  attraper.  Je  me  fuis  trouvé  quelquefois  fi  oblédé  de 
pies  &  de  corbeaux  ,  qu’il  étoit  împoflible  de  s’entendre  \  6c  je  me  luis  vu  con¬ 
traint  ,  pour  m’en  débarraffer  6c  les  dilîiper  ,  de  fortir  de  la  loge  6c  de  leur  jetter 
des  bâtons  en  l’air  pour  les  chalfer  :  quoiqu 'effarouchés  de  la  forte  ,  elles  revien¬ 
nent  encore  avec  ardeur  d’abord  qu’elles  entendent  piper.  Un  tel  tintamare  fait 
fouvent  préjudice  ;  parcequ’elles  détendent  toute  la  pipée  haut  &c  bas ,  6c  qu  ainli 
on  n’a  pas  la  fatisfadion  de  prendre  autant  d’oifeaux  bons  à  manger  ,  qu’on  en 
auroit  fans  leur  importunité. 

Les  geais  ne  font  pas  des  derniers  à  fe  rendre  à  la  pipée  :  ils  fe  joignent  tou¬ 
jours  aux  pies ,  pour  les  aider  à  faire  tapage  6c  carillon ,  qui  font  à  la  vérité  diver- 
tiffans  »  mais  qui  ne  font  pas  profitables  ,  à  moins  que  le  Pipeur  n’en  veuille  aux 
pies  ,  6c  qu’il  n’en  faffe  fon  capital.  Les  merles  fe  joignent  auffi  aux  précédens  i 
6c  comme  ils  font  grands  clabaudeurs  j  ils  font  enfemble  un  trio  qui  relTemble 
plus  à  un  fabat  d’oifeaux ,  qu’à  un  concerc  récréatif  6c  tranquille.  Les  becs  desgeais 
6c  des  pies  font  à  éviter  ;  car  ils  ne  font  point  de  bien  où  ils  l’appliquent. Les  pies , 
les  geais  6c  les  merles  font  de  tous  les  oifeaux  qui  fe  prennent  à  la  pipée  ,  les  plus 
difficiles  à  attraper  ,  à  caufe  de  la  vîteffe  de  leurs  courfes  \  car  ils  fe  fauvent  en 
courant  au  moment  qu’ils  tombent  fans  être  étourdis  de  leurs  chutes  :  a 
moins  que  d’aller  les  prendre  auffi  tôt  qu’ils  font  tombés,  ils  s’échappent  s  ils 
ne  font  fourenus  de  plufieurs  gluaux  ,  6c  s’ils  ne  font  des  jeunes  de  l’année  \  car 
les  autres  fe  fervent  de  la  vîtefle  de  leurs  pieds  très-à-propos  pour  fe  procurer  la 
liberté  6c  la  vie. 

Si  les  grofies  grives  viennent  joindre  leurs  voix  rauques  à  celles  des  autres  , 
c’eft  alors  que  le  Pipeur  eft  à  bout  de  toutes  façons  ;  car  elles  redoublent  6c 
augmentent  tellement  le  cri  des  autres ,  qu’il  eft  impoffible  de  s’entendre,  6c 
lui  donnent  tant  d’occupation  ,  &:  aux  afiîftans  ,  qu  ils  ne  ceffent  d’amafler.  Je 
me  fuis  vu  moi  quatrième,  tous  occupés  à  courir  ramaffer  de  tous  cotes  ,  fans 
que  ces  oifeaux  animés  ceffaffent  de  fe  jetter  en  foule  6c  de  tomber  comme 
grêle,  quoiqu’ils  s’apperçuffent  du  mouvement  des  Chaffeurs  j  6c  comme  les 
cris  des  oifeaux  redoublent  à  mefure  qu’on  les  ramaffe  ,  les  autres  n’en  font  que 
plus  animés  6c  plus  acharnés  à  fe  jetter  par  tout  tant  fur  l’arbre  que  fur  les  per¬ 
ches  :  alors  on  ne  peut  arrêter  cette  confufion  qu’en  tuant  auplus  vite  tous  ces  oi¬ 
feaux  pour  fupprimer  leurs  cris ,  6c  en  ceffant  de  piper  pendant  quelque  tems  ; 
fouvent  encore  cela  n’eft  pas  fuffifanr. 

Les  pinçons  fe  mettent  de  la  partie  6c  font  leur  petit  carillon  ;  ils  s’attroupent 
en  très  grande  quantité  ;  6c  fi  les  groffes  grives  ne  font  point  arrivées  ,  ils  ne  tar¬ 
dent  guéres  à  les  attirer  ,  pour  peu  qu’il  s’en  trouve  dans  le  canton  ,•  ils  le  jettent 
auffi  par  tout  indiftindement ,  6c  donnent  par  conféquent  beaucoup  d’occupa¬ 
tion  à  ramaffer ,  car  ils  font  bons  fricaffés  ,  rôtis  6c  frits.  Les  gros  becs  6c  les  pin¬ 
çons  d  Ardennes  viennent  fe  mêler  aux  autres. 

Ces  gros  piverts  ,  qui  font  comme  des  perroquets ,  6c  qui  ont  le  talent  de  per¬ 
cer  avec  leur  bec  tous  les  arbres  ,  tant  durs  qu’ils  fi  lient  ,  viennent  auffi  prendre 
part  à  la  fête  :  la  feule  curiofité  les  y  atrire  dans  le  moment  \  car  ils  fe  prennent 
plus  volontiersen  frappant  avec  quelque  chofe  contre  l’arbre. 

Au  lever  du  foleil ,  à  fon  coucher  ,  6c  les  inftans  d’après  ,  font  les  momens  fa¬ 
vorables  pour  prendre  de  petites  grives  6c  des  merles  en  quantité  -,  c’eft  là  la  vé¬ 
ritable  heure  du  triomphe  du  Pipeur  pour  en  avoir  du  bon  :  ce  n’eft  pas  qu’ils  n  en 
prenne  en  d’autres  momens  \  mais  ceux  que  je  viens  de  dire  font  communément 
plus  profitables  6c  les  plus  agréables  ,  à  caufe  que  la  chaffe  eft  plus  tranquille. 
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Auflî  ne  faut-il  faire  du  bruit  que  le  moins  qu’il  eft  poflible,  parcequeles  oifeaux, 
s’ils  ne  font  animés  de  excités  par  le  grand  nombre  ,  y  regardent  de  fort  près  ,  de 
fonc  faciles  à  difliper  de  à  écarter  plus  promptement  que  le  Pipeur  ne  le  délire  ; 
car  il  voudroit,  pour  ainli  dire,  ne  point  cefler  de  prendre  des  grives,  attendu  leur 
excellente  qualité  «Se  l’ufage  qu’on  en  fait  tant  rôties  que  fricaffées  de  en  pâte  : 
elles  font  très  exquifes  accommodées  de  ces  trois  façons,  fur-tout  quand  elles 
font  gralfes. 

Les  rouges-gorges ,  quoique  moins  exquifes  aux  environs  de  Paris  ,  à  caufe  de 
la  terre  féche  de  fablonneule  ,  que  dans  la  Lorraine  de  le  pays  Melîîn  ,  où  elles 
font  aulîi  délicates  que  les  ortolans  ,  ne  font  pas  des  dernieres  à  s’approcher  de  à 
mettre  les  autres  en  train  ;  car  la  curiofité  feule  les  fait  prendre  fur  une  perche  , 
tandis  qu’on  en  tend  une  autre  ,  de  même  très  fouvent  fans  piper ,  ce  qui  eft  d’un 
très-bon  augure  ,  parcequ’elles  attirent  d’ordinaire  les  autres  oifeaux  par  leur  pe¬ 
tit  cri  qui  eft  toujours  bon  pour  les  exciter  de  les  faire  approcher. 

Les  roftignols  ,  les  méfanges  de  toutes  efpéces  ,  les  roitelets  ,  les  verdiers  ,  les 
moineaux  ,  les  fauvettes  de  autres  de  différentes  efpéces  ,  qu’il  feroit  trop  long  de 
rapporter  ,  fe  prennent  à  la  pipée  de  augmentent  le  produit  de  cette  chalfe.  Tous 
ces  petits  oifeaux  font  bons  rôtis,  fricallés,  &c  meilleurs  encore  étant  frics. 

Ceux  que  je  n’ai  jamais  pris  à  la  pipée  ,  font  les  ramiers  ,  les  tourterelles,  les 
fanfonnets  ,  les  linottes  ,  les  chardonnerets  de  quelques  autres  ,  à  moins  que  le 
Lazard  ne  les  faffe  pofer  fur  l’arbre  ;  mais  ils  ne  viennent  point  au  pipeau.  Il 
eft  vrai  qu’à  l’exception  des  deux  premiers  la  perte  n’eft  pas  grande;  car  ils 
augmenteroienr  peu  le  profit  de  Tamufement  du  Pipeur  ,  qui  en  eft  bien  dédom¬ 
magé  par  la  prife  des  autres  qui  valent  mieux.  Tous  oifeaux  qui  ne  perchenc 
point  Ôe  qui  n’ont  point  d’antipathie  pour  le  hibou  de  la  chouette  ,  n’appro¬ 
chent  jamais  de  la  pipée  ;  ainfi  cette  chafte  ne  porte  aucun  préjudice  à  quelque- 
forte  d’oifeaux  que  ce  puiffe  être  ^  mis  fous  la  protection  des  Ordonnances  fur  le 
fait  de  la  chaffe.  • 

Les  Seigneurs  devrolent  avoir  des  Gardes-Chajje  qui  fujjent  la  Pipée. 

La  deftru&ion  d’un  grand  nombre  d’oifeaux  de  proie  ,  qui  font  un  tort  confi- 
dérable  au  gibier  de  toute  efpéce  ,  devroir  être  un  motif  allez  puiffnnt  pour  que 
les  Seigneurs  fulfent  curieux  d’avoir  des  Gardes-ChatTe  qui  fu fient  faire  la  pipée 
fur  leurs  terres.  Ils  pourroient  aufii  s’en  amufer  eux-mêmes  quelques  momens 
pendant  les  vacances  ,  ou  en  donner  le  plaifir  âux'Dames  qui  fe  trouvent  chez 
eux,  de  qui  ne  peuvent  toujours  jouer  ou  lire  ;  car  les  plaifirs  les  plus  diverfifiés 
font  les  plus  flatteurs. 

L’avantage  de  manger  des  grives  prifes  à  cette  chaffe  ,  ne  doit  entrer  pour 
rien  dans  cette  vue  ;  mais  la  deftrutftiop  feule  des  pies  ,  des  piverts  de  des  geais  , 
doit  être  un  motif  fuffifant  quand  il  n’y  en  auroit  point  d’autre  que  d’empêcher 
le  dégât  qu’ils  font,  pour  que  les  Seigneurs  autorifailent  leurs  Gardes  ,  de  les 
excitaflent  à  faire  cette  chaffe  ,  puisqu’ils  peuvent  prendre  d’une  feule  pipée 
plus  de  cesoifeaux  ,  qu’ils  n’en  peuvent  tuer  pendant  1  e  cours  de  l’année.  Quand 
même  les  Seigneurs  fourniroient  pour  un  écu  de  glu  dans  le  rems  des  vacances  , 
ne  leur  en  coûte  t-  il  pas  davantage  à  leur  payer  tant  par  pièce  de  bêtes  puantes  ? 
Et  d’ailleurs  les  Gardes  n’en  tireroient  pas  moins, le  refte  de  l’année  à  l’ordinaire, 
ces  oifeaux  ,  qui  font  d’un  tel  préjudice  fur  une  terre  ,  qu’ils  la  dépeuplent  en¬ 
tièrement  ,  comme  nous  l’avons  dit ,  de  lièvres ,  lapins  ,  perdrix  ,  cailles  de  autres 
efpeces  dépérit  gibier. 

J’ai  marqué  fufhfamment  quel  dégât  font  à  tout  ce  gibier  les  bofes ,  les  émou- 
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chets ,  émérilions ,  corbeaux  ,  pies  &  geais  ,  &  les  piverts  dans  les  forêts  ,  pour 
faire  connoître  îaux  Seigneurs  l'importance  ôc  futilité  de  cette  chaire.  J’ai  fait 
voir  que  le  bien  public  exige  la  diminution  du  nombre  de  ces  oifeaux  ,  par  des 
raifons  connues  de  tout  le  monde  j  car  la  deftru&ion  en  efb  importîble.  Le  La¬ 
boureur  faifant  une  récolte  plus  abondante  en  grains  6c  en  vins  ,  aura  moins  de 
prétextes  fpécieux  pour  fe  plaindre  du  tort  que  la  quantité  d’oifeau  lui  a  caufé, 
&  il  fera  moins  autorifé  à  demander  des  diminutions  de  fermages  qu’il  fe  dit 
hors  d’état  de  payer ,  parceque  fa  récolte  n’ell  pas  bonne.  Il  payera  peut-être 
mieux  fon  Maître. 

Ceux  qui  font  prépofés  pour  la  garde  des  Capitaineries  Royales  ,  fachant  cette 
'  challe  ,  en  feront  un  ufage  pour  la  confervation  du  gibier  dans  les  plailirs  du 
Roi ,  qui  ne  fera  pas  d’un  petit  avantage  ,  ôc  ils  lui  coûteront  moins  fi  on  prend 
les  précautions  convenables ,  fans  rien  changer  à  leurs  états  ôc  à  leurs  condi¬ 
tions.  Enfin  fi  on  trouve  peu  d’utilité  à  faire  la  pipée  ,  ce  ne  peut  être  que  de 
la  part  de  ceux  qui  n’en  font  pas  bien  inftruits  ;  6c  l’on  trouvera  aufli  qu’au  pis- 
aller  fi  elle  eft  peu  utile  ,  elle  n’ell: préjudiciable  ni  aux  Seigneurs  ,  ni  aux  Parti¬ 
culiers. 

Ainfi  je  conclus  qu’elle  doit  être  plutôt  défirée  que  défendue  ,  ôc  qu’on  devroic 
impofer  aux  Gardes-Charte  de  ne  point  inquiéter  ni  troubler  ceux  qui  la  font  avec 
la  prudence  nécelTaire  &  le  ménagement  convenable  pour  les  taillis ,  en  quel¬ 
ques  endroits  qu’ils  la  fartent  ;  ôc  qu’au  contraire  ils  doivent  fe  mettre  au  faie 
eux-mêmes  de  la  pouvoir  faire  avec  fuccès» 
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le  t  roi  fié  me  eft  pour  la  pâtiflène  :  &  le  quatrième  comprend  les  confitures  &  les 

liqueurs.  Nous  y  fuivrons  l’ordre  alphabétique  ,  afin  qu  on  puifie  plus  ailement 

trouver  ce  dont  on  aura  befoin. 


CHAPITRE  PREMIER. 

I  Delà,  Cuijine  , par  ordre  alphabétique . 

A  gneau.  Têtes  d’agneaux  pour  entrée.  Ayez  des  têtes  d’agneaux  &r  des 
pieds  ;  échaudez  -  les  bien  8c  les  faites  cuire  dans  une  marmite  avec  les  roies 
&  du  petit  lard ,  avec  du  bouillon  allaifonné  de  fel  ,  poivre  ,  clou  de  girofle  ,  8c 
un  bouquet  de  fines  herbes  ,*  étant  cuites ,  tirez- les  8c  les  fervez  avec  un  ragoût 

^Lespieds  d’agneaux  feuls  fe  fervent  auflï  pour  entrée.  Pour  cela  on  les  échaudé 
8c  on  les  fait  cuire  :  étant  cuits  on  leve  Los  du  milieu,  &  on  les  farcit  d  une  bonne 
farce  faite  de  blanc  de  dindon  cuit ,  chapon  ,  poulet  ou  perdrix  ;  on  hache  cette 
viande  avec  du  lard  blanchi  ,  de  la  tetine  de  veau  cuite,  quelques  ris  de  veau 
blanchis,  des  truffes  8c  des  champignons  ,  de  la  moelle  ,  une  mie  de  pain  trem¬ 
pée  dans  du  lait,  &  toutes  fortes  de  fines  herbes  avec  un  peu  de  fromage  a  la 
crème ,  &  de  la  crème  autant  qu’on  le  Juge  à  propos  :  le  tou:  bien  haché  8c  bien 
aflaifonné  ,  on  y  'met  quatre  ou  cinq  jaunes  d’œufs  8c  un  ou  deux  blancs.  Ces 
pieds  étant  farcis  on  les  trempe  dans  des  œufs  battus  ,  puis  on  les  panne  ,  c  elt-  a- 
dire  on  jette  deffus  de  la  mie  de  pain  bien  fine  ;  après  on  les  fait  frire  ,  8c  on  les 

fert  chaudement  garnis  de  perfil  frit.  . 

On  fait  un  autre  ragoût  d’agneau  ;  on  en  prend  un  quartier  ,  on  le  coupe  en 
quatre  ,  &  on  le  larde  de  moyen  lard  ,  puis  on  le  met  dans  la  caflerole  ,  8c  on  lui 
laide  prendre  un  peu  de  couleur  ,  enfuite  on  le  fait  cuire  avec  bouillon ,  fel ,  poi¬ 
vre  ,  clous,  champignons  &  un  bouquet  de  fines  herbes  ;  étant  cuit,  on  y  met  un 

coulis  de  veau ,  &  on  le  fert  chaudement.  .  v  ,  ,  , 

Agneau.  Quartier  d’agneau  rôti.  Faites  rôtir  un  quartier  d  agneau  a  la  broche  ; 
étant  prefque  cuit  ,pannez- le  d’une  mie  de  pain  mêlée  d’un  peu  de  fel  &  de  poi¬ 
vre*  8c  lui  ayant  fait  prendre  quelques  tours  de  broche,  tirez-le  &  le  fervez  avec 

un  jus  d  orange  ou  citron.  . 

Alofe  grillée.  Il  faut  l’écailler  8c  l’incifer ,  la  frotter  de  beurre  fondu  &  la  pou¬ 
drer  de  fel ,  puis  la  faire  griller  à  petit  feu  fur  le  gril,  quelle  fonde  belle  couleur. 
Vous  la  pouvez  fervir  à  l’ofeille  ;*c’eft  adiré,  vous  faites  une  farce  avec  de  1  o- 
feille  ,  8c  y  ajoutez  du  perfil ,  cerfeuil ,  ciboule  ,  fel ,  poivre  ,  mufeade  8c  bon 
beurre.  On  peut  aufli  la  fervir  avec  un  ragoût  de  champignons  ,  ou  une  laufle 
ronfle  avec  câpres  :  ou  bien  faites  une  faufle  avec  beurre  frais  ,  ciboule  ,  periil 
haché  ,  câpres ,  le  tout  paflé  à  la  caflerole  avec  bon  aflaifonnement  ,  8c  vous  dé¬ 
layerez  le  foie  dedans  pour  lier  la  faufle.  . 

On  la  fert  anfli  au  court-bouillon  ;  pour  cela  il  faut  1  ecailler  ,  1  inciter  cc  la 
faire  cuire  avec  vin  blanc  ,  un  peu  de  vinaigre ,  fel  ,  poivre  ,  laurier  ,  oignons  pi¬ 
qués  de  clous  de  girofle  ,  citron  verd  ,  &  un  morceau  de  beurre  ;  étant  cuite  ,  la 
tirer  &c  la  fervir  fur  une  ferviette. 

Alouettes  en  ragoût.  Vuidez  vos  alouettes  8c  les  paflez  à  la  poêle  dans  un 
peu  de  lard  avec  un  oignon  piqué  de‘clous;  mettez- y  des  truffes  ,  cham¬ 
pignons  8c  quelques  foies  gras;  poudrez  le  tout  d’un  peu  de  farine;  enfuite  vous 
le^mouillez  de  bouillon  ,  fi  vous  n’avez  point  de  jus  de  bœuf  eu  de  veau  ;  étant 
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rr£  C  diminué  a  propos  ,  vous  liez  le  ragoût  d’un  jaune  d'œuf  6:  d’un  peu  de 
une  douce  avec  un  peu  de  perfiî  haché  ,  6c  vous  retournez  le  tout  fur  le  feu  . 
P  ur  que  cela  fe  lie  j  mettez  y  un  jus  de  citron  &  fervez. 

f  ÊS  Srr  aU^  ror^  >  mais  il  faut  qu’elles  foient  piquées  ou  bardées  :  de  cette 
jf  ere  °Jn  ne.  vuide  point  :  quand  elles  font  prefque  cuites  ,  on  les  panne 

les  mPeU  <ae  rS  paln  ^  menu  :  on  ^es  Perc  avec  verjus  ,  fel  6c  poivre  :  on 
ies  mange  auffi  a  fec  avec  fel  6c  orange. 

Aloyau  en  ragoût.  Ayez  un  aloyau  de  la  première  pièce  ,  dégraiffez-le  &  le 

p  quez  du  cote  du  filet  de  gros  lard  bien  alfaifonné  ,  faites  le  cuire  à  la  bro- 

9  .eranc  a  demi  -  cuit ,  vous  le  retirerez  6c  le  mettrez  dans  un  marmite 

j_  «  ]i\S  de  u?  ,peu  de  champignons,  un  peu  de  truffes  ,  morilles  , 

de  quelques  culs  d  artichauts  ,  le  tout  haché  ,  alfaifonné  de  fel  ,  poivre  & 

J.  AT"  de  fines  herbes  feulement  pour  donner  goût  ;  on  couvre  la  mar- 
on  e  lailfe  cuire  ainfi  doucement  fur  la  braifej  étant  cuit  à  propos  , 

orLürd  U  TU  &,°n  ^  fert  avec  un  ra§oût  de  ris  de  veau  ,  de  foies 
^  a  *  e  tr.  es  ,  champignons  ,  morilles  ,  moullerons  ,  culs  d’artichauts  , 
creres  &  pointes  d  afperges  &  bon  aflaifonnement  ,  le  tout  bien  lié  d’un 
on  coulis  oc  de  bon  goût  ;  vous  le  jettez  defsus  votre  aloyau  6c  le  fervez  chau¬ 
Aloyau  farci.  Votre  aloyau  étant  prefque  cuit  à  la  broche  ,  vous  prenez 
£  Clalr  dU  milieu  que  vous  hachez  bien  menu  avec  du  lard  ,  moelle  de  bœuf, 
nnes  heroes  &  bonnes  garnitures  ,  comme  on  vient  d’expliquer  au  ragoût  ci- 
dehus ,  6c  bon  afsaifonnement  :  enfuite  vous  en  farcifsez  votre  aloyau  entre 
a  peau  &  I ^os,  6c  le  recoufez  proprement,  de  peur  que  la  chair  ne  tombe 
dans  la  lechefrire  en  achevant  de  cuire  ;  étant  cuit  à  propos  6c  fervi  fur  la 

taule  ,  on  ote  les  peaux  pour  avoir  la  liberté  de  le  manger  avec  une  fourchette 
ou  cuillier. 

'  \A\?ya\l  rÔtL  Ayez  Un  a!°yau  de  tellegroffeur  qu’il  vous  plaira ,  faites- le  cuire 
a  la  broche^,  prenez  garde  qu’il  ne  foit  trop  cuit ,  de  crainte  qu’il  ne  perde  fon 
nie  :  il  veut  etre  mangé  faigneux  6c  rouge  dans  fon  jus.  Ceux  qui  ne  l’aiment  point 
h  peu  cuit  ,  le  coupent  par  tranche  dans  un  plat ,  puis  y  mettent  un  peu  d’eau  , 
du  poivre  ,  du  fel ,  un  filet  de  vinaigre -6c  quelques  ciboulettes  hachées ,  &  le  font 
bouillir  un  moment  fur  le  réchaut;  on  le  fert  ainfi.  Quelques  uns  au  fortir  de  la 
broche,  le  mangent  avec  une  fauffe  aux  câpres  6c  aux  anchois,  qui  fe  fait  ainfi. 
On  lave  bien  trois  ou  quatre  anchois  ,  on  en  ôte  les  arrêtes ,  &  on  les  hache  * 
enfuite  on  les  met  dans  une  cafferole  avec  des  câpres  6c  du  jus  de  bœuf  affai- 

fonnés  de  fel  &  de  poivre  on  fait  feulement  chauffer  cette  fauffe  6c  on  la  ferc 
fous  l’aloyau. 

Le  jus  de  bœuf  fe  fait  de  cette  maniéré.  Prenez  un  morceau  de  bœuf  de  cimier, 
coupez  -  le  par  tranches  6c  le  jettez  dans  une  terrine  que  vous  couvrirez  bien  de 
fon  couvercle  ,  puis  mettez  de  la  pâte  autour  enforte  qu’il  n’y  ait  point  d’air  du 
tout  :  on  le  met  fur  un  petit  feu  6c  on  le  lailfe  fuer  pendant  deux  heures;  enfuite 
on  tire  le  jus  6c  on  s’en  fert  dans  le  befoin. 

Anchois  ,  petits  poilfons  de  mer  qu’on  apporte  tout  confits  au  fel  dans  -de 
petits  barils  ;  on  en  fait  ordinairement  des  falades  ,  6c  c’eft  la  façon  la  plus 
commune  de  les  manger  •  on  les  lave  pour  cela  dans  du  vin  ou  de  l’eau  , 
puis  on  les  fend  en  deux  6c  on  leve  1  arrête  du  milieu  ;  on  les  arrange  pro¬ 
prement  fur  de  petites  laitues  6c  l’on  garnit  de  jeune  cerfeuil.  On  fait  aufll 
un  coulis  d  anchois  ,  6c  il  entre  dans  plufieurs  ragoûts  tant  gras  que  mai¬ 
gres.  On  frit  fi  1  on  veut  les  arrêtes  d’anchois  qui  ont  fervi  ,  après  les  avoir 
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trempés  dans  une  pâte  faite  avec  de  l’eau  ,  de  la  farine  ,  un  œuf  ,  un  peu  de  fel 

6c  poivre  ;  ils  fervenc  de  garnitures  ou  hors-d  œuvres  ,  avec  orange  6c  perfil  frit. 

An  douilles  de  cochon.  Prenez  des  gros  boyaux  de  cochon  ,  6c  ôtez  en  le 
gros  bout  ,  faites  les  tremper  un  jour  ou  deux  ,  enfuite  tirez  les  6c  les  lavez 
bien  :  faites  les  blanchir  à  l’eau  chaude  avec  un  peu  de  fel  6c  quelques  tranches 
d’oignons  6c  de  citron  ;  après  qu’ils  feront  blanchis  ,  jettez-les  dans  de  Teau 
fraîche  ,  mettez-les  fur  une  table  6c  les  fendez  en  plufieurs  bandes  ;  vous  les 
couperez  de  la  longueur  que  vous  fouhaiterez  :  vous  prendrez  du  ventre  de 
cochon  6c  en  ôterez  le  gras  ;  vous  couperez  cette  viande  en  gros  lardons  de  la 
même  longueur  de  vos  andouilles ,  6c  vous  les  formerez  ainii  avec  moitié  d'un 
6c  d’autre,  les  afTaifonnant  comme  il  faut;  puis  vous  prendrez  les  chemifes  , 
vous  les  nettoyerez  bien  6c  les  ferez  auflî  tremper  quelque  tems  dans  du  vin 
blanc  pour  en  ôter  le  mauvais  goût  ;  vous  les  couperez  de  la  longueur  de  vos 
andouilles  ,  6c  ficellerez  les  bouts  de  chaque  andouille  ,  6c  les  palferez  propre¬ 
ment  dans  la  chemife  pour  les  en  revêtir  6c  les  lier.  Quand  vous  aurez  fait  vos 
andouilles ,  il  les  faut  empoter  dans  une  marmite  avec  de  l’eau  ,  des  tranches 
d’oignons  ,  un  oignon  piqué  de  clous  de  girofie  ,  deux  feuilles  de  laurier  ,  un 
peu  de  panne  de  cochon  ,  6c  vous  les  ferez  cuire  doucement  en  les  écumant 
bien  ,  y  jettant  après  que  vous  les  aurez  écumées  une  pinte  de  lait  ;  vous 
les -laiflerez  refroidir  dans  le  même  bouillon  ,  6c  vous  les  tirerez  enluite  prenant 
garde  de  les  rompre  :  on  les  fait  griller  fur  du  papier  6c  on  les  fert  tout  d’un 
tems. 

Andouilles  de  veau.  Ayez  des  boyaux  de  veau  qui  foient  un  peu  gros  ,  lavez- 
les  bien  proprement,  coupez-les  de  la  longueur  dont  vous  voulez  faire  vos  an¬ 
douilles  ,  6c  ficelez  un  des  bouts  :  prenez  du  lard  blanchi ,  de  la  tétine  de  veau 
blanchie ,  de  la  fraife  de  veau  de  même  ;  coupez  le  tout  par  petits  dez  ou  rouelles  : 
vous  les  mettrez  dans  une  caflerole  &  les  afsaifonnerez  dJépices  fines  battues  6c 
une  feuille  de  laurier  ;  il  y  faut  du  fel  ,  du  poivre  ,  un  peu  d'échalottes  hachées  , 
6c  vous  y  ajouterez  environ  un  demi  feptier  de  bonne  crème  de  lait  :  vous  paf- 
ferez  le  tout  enfemble  fur  le  fourneau  ,  6c  tirerez  après  la  cafserole  en  arriéré  ; 
vous  y  jetterez  quatre  ou  cinq  jaunes  d’œufs  6c  un  peu  de  mie  de  pain  :  le  tout 
étant  bien  lié  ,  vous  en  formerez  chaudement  vos  andouilles  avec  un  entonnoir, 
&  vous  les  ficellerez ,  après  quoi  vous  les  ferez  blanchir  dans  l’eau  ,  6c  les  empo¬ 
terez  de  la  . même  maniéré  que  celles  de  cochon.  On  les  fait  cuire  de  même  :  il 
les  faut  auflî  laifser  refroidir  dans  leur  bouillon.  Pour  les  fervir,  on  les  trempe 
dans  un  peu  de  beurre  fondu  ,  on  les  panne  ,  on  les  fait  griller  à  petit  feu  ,  6c  on 
fert  chaudement.  Les  andouilles  de  veau  fe  peuvent  faire  en  été  quand  la  faifon 
du  cochon  elb  pafsée. 

Andouilles  &  cervelats  de  Carême .  Prenez  chair  d’anguille  ,  de  tanche  ,  de 
carpe  &  de  brochet  ;  hachez  bien  toutes  ces  chairs  enfemble  avec  perfil  6c  ci¬ 
boulettes  ,  afsaifonnez-les  de  poivre  ,  fel  ,  clou ,  mufcade  ;  joignez  y  du  bafilic, 
graifse  d’anguille  6c  beurre  frais  ,  ce  qu’il  en  faut:  pilez  enfuite  les  ofsemens  de 
carpe  ,  de  brochet  ,  d’anguille  6c  de  tanche  dans  un  mortier  ,  6c  y  ajoutez 
dil  vin  rouge  ce  qu’il  en  faut  ;  pafsez  le  à  l’étamine  6c  en  arrofez  votre  ha¬ 
chis  ,  duquel  vous  emplirez  des  peaux  d’anguilles;  étant  emplies  ,  ficelez  les 
delà  longueur  que  vous  voudrez  par  les  deux  bouts  ;  enfuite  faites  les  mari¬ 
ner  vingt-quatre  heures  dans  du  fel  6c  de  la  lie  de  bon  vin  ;  les  ayant  retirées 
mettez  les  autant  à  la  grofse  fumée  de  votre  cheminée  ,  ou  tel  tems  que  vous 
voudrez  ,  pourvu  que  le  fel  6c  les  épices  ne  foient  point  épargnés  ;  6c  lorfque 
vous  en  autrez  befoin  vous  les  ferez  cuire  dans  du  vin  blanc  avec  fines  herbes  , 
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ou  dans  deux  tiers  d’eau  6c  un  tiers  de  lie ,  auffi  avec  de  fines  herbes  :  on  les  fert 
froides  pour  entremets. 

Anguilles  farcies.  Levez  proprement  la  chair  de  vos  anguilles ,  &  la  pilez 
dans  un  mortier  :  vous  y  mettrez  de  la  crème  ,  de  la  mie  de  pain  avec  un  peu  de 
perhi  6c  ciboule,  champignons  6c  truffes  ;  votre  hachis  étant  bien  afsaifonné,  vous 
en  farcirez  vos  arrêtes  bien  proprement ,  vous  les  pannez  bien  de  mie  de  pain  , 
puis  vous  les  faites  cuire  au  four  dans  une  tourtiere  ,  qu  elles  (oient  de  belle  cou¬ 
leur  ,  6c  les  fervez  chaudement. 

nguîlU  au  blanc.  L'anguille  étant  dépouillée  ,  coupez  -la  par  morceaux  6c  la 
(aites  blanchir  à  l’eau  bouillante  j  étant  égoutés  ,  vous  les  pafsez  au  beurre  blanc, 

.  faites  cuire  avec  fel  ,  poivre,  clou,  un  morceau  de  citron  ,  6c  un  verre  de 
Vin  blanc .  palscz  aufîi  des  culs  d  artichauts  ?  champignons  &  pointes  d'afperges^ 
avec  bon  beurre  6c  fines  herbes  que  vous  y  ajouterez.  Quand  on  eft  prêt  â  fervir  * 
mettez  y  une  faufse  blanche  faite  avec  des  jaunes  d’œufs  6c  verjus  ,  6c  fervez 

Si  vous  les  voulez  à  la  faufse  roufse  ,  pafsez  les  à  la  cafserole  avec  beurre 
roux  ,  un  peu  de  farine  ,  un  peu  de  bouillon  de  poifson  ou  purée  claire,  cham¬ 
pignons  ,  ciboules  ,  perfil  haché  6c  un  bouquet  de  fines  herbes  }  ajoutez  y 
fe^A>  poivre  ,  clou  6c  câpres-,  puis  faites  bouillir  le  tout  enfemble.  Votre  ra¬ 
goût  étant  prefque  cuit ,  mettez-y  un  peu  de  verjus  6c  du  vin  blanc  ;  faites  le 
bouillir  encore  un  peu  ,  ajoutez-y  une  petite  liaifon  avec  jaune  d’œuf  6c  le 
fervez. 

^  On  la  fert  auffi  frite  :  pour  cela  on  la  coupe  par  tronçons  ,  on  en  ôte  l'ar¬ 
rête  6c  on  la  taillade  un  peu  fur  les  côtés  :  on  la  met  mariner  pendant  une 
couple  d  heures  dans  du  vinaigre,  fel,  poivre  ,  laurier,  ciboules  &  jus  de 
citron  :  on  la  farine  6c  on  la  frit  en  beurre  affiné  :  on  la  fert  avec  perfil 
frir. 

On  la  fert  encore  rôtie  fur  le  gril  ,  on  la  coupe  par  tronçons  ,  on  la  fait 
mariner  comme  ci-defsus,  6c  on  la  fait  rôtir  fur  le  gril  enfuite  on  fait  une 
faufse  avec  beurre  roux  ,  farine  ,  câpres  ,  fel ,  poivre  ,  mufeade  ,  clou  ,  vinaigre 
&  un  peu  de  bouillon  ,  puis  on  y  fait  un  peu  bouillir  l’anguille  quand  elle  eff 
cuite. 

Artichauts  à  la  faujfe  blanche.  Faites-les  cuire  dans  de  l’eau  ,  ôtez  •  en  le  foin 
6c  faites  une  faufse  avec  beurre  frais  paîcri  dans  un  peu  de  farine  vinaiore 
fel  &  mufeade.  5  os 

Artichauts frits.  Il  faut  les  couper  par  tranches  ,  en  ôter  le  foin  ,  6c  les  faire 
bouillir  dans  l’eau  trois  ou  quatre  tours  ,  p,uis  les  tirer  6c  les  mettre  tremper 
dans  du  vinaigre  ,  poivre  6c  fel  ,  enfuite  dans  des  œufs  battus  ,  les  fariner  6c  les 
faire  frire  dans  du  beurre  affiné  ,  6c  les  fervir  garnis  de  perfil  frit. 

Artichauts  pour  garder.  Quand  ils  font  â  peu  près  à  leur  groffseur ,  6c  avant 
qu’ils  foient  durs  ,  il  faut  les  cueillir  &  les  tourner  ,  c’eft-â  dite  en  ôrer  toutes 
les  feuilles  avec  un  couteau  fans  y  laifser  de  verd  ;  jettez  les  dans  l’eau  fraîche 
â  mefure  qu’ils  fon-t  tournés  pour  les  empêcher  de  noircir  :  quand  vous  en  aurez 
une  quantité  fuffifante  ,  vous  les  jetterez  dans  une  chaudière  d’eau  bouillante  que 
vous  laifserez  fur  le  feu  jtifqu’â  ce  qu’ils  foient  cuits  comme  pour  manger.  Tirez- 
1-es  enfuite  de  la  chaudière  ,  6c  â  mefure  que  vous  en  aurez  ôté  le  foin  ,  iettez  les 
dans  de  l’eau  froide  ,  6c  au  fortir  de  là  plongez  les  dans  la  farine  ,  de  forte  qu’ils 
en  foient  tout  couvert  :  étendez  les  enfuite  fur  des  claies  ,  que  vous  expoferez 
tous  les  jours  au  foleil  ,  6c  que  vous  ôterez  quand  le  foleil  fe  retirera  :  continuez 
de  la  forte  jufqu’à  ce  qu’ils  foient  fecs  comme  du  bois  ,  6c  que  vous  puiflîez  voir 
le  jour  au  travers  comme  au  travers  d’un  parchemin,  S’il  n’y  a  pas  afs.ez  de  fo- 
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leil  pour  les  fécher,  vous  pouvez  faire  brûler  un  fagot  dans  le  four  ÔC  le  mettre 

fécher  dedans }  mais  ils  font  plus  jaunes  féchés  au  foleil.  Mertez-les  enfuite  dans 

un  fac  que  vous  pendrez  en  l’air  dans  un  lieu  bien  iec,  de  crainte  qu’ils  ne  fe 

moififsent. 

Lorfque  vous  voulez  en  manger,  fi  c’eftpourle  dîné  ,  mettez  le  matin  un  pot 
plein  d’eau  devant  le  feu  }  8c  quand  elle  elf  prête  à  bouillir  ,  jettez-y  la  quantité 
d’artichauts  dont  vous  aurez  befoin  ,  avec  un  morceau  gros  comme  le  pouce  de 
beurre  frais  roulé  dans  la  farine}  cela  les  fait  blanchir  :  laifsez  le  pot  auprès  du 
feu  fans  le  faire  bouillir  ,  mais  qu’il  s’entretienne  feulement  chaud  }  vos  arti¬ 
chauts  reviendront  comme  dans  leur  naturel. 

On  peut  les  faire  fécher  fans  les  faire  cuire  auparavant  :  mais  en  ce  cas  il  faut , 
avant  de  les  employer  ,  les  mettre  tremper  dans  de  l’eau  tiède  pendant  vingt- 
quatre  heures  pour  les  faire  revenir ,  8c  enfuite  les  faire  cuire  comme  ceux  à 
l’ordinaire. 

Une  autre  maniéré  pour  garder  les  fonds  d’artichauts  ,  c’eft  de  les  faler  ou 
confire  :  on  les  coupe  en  automne  avant  qu’ils  veulent  fleurir  ,  pour  qu’ils  ne 
foient  pas  trop  durs }  on  en  ote  tout  le  foin  ,  8c  après  les  avoir  fait  cuire  à  demi , 
on  les  laifse  bien  refroidir  8c  s’égouter,&  on  les  efsuie  avec  un  linge,  puis  on  les 
arrange  dans  des  pots ,  on  y  verte  de  l’eau  &  du  fel  par  defsus  jufqu’à  ce  que  le 
fel  ne  fe  fonde  plus  8c  tombe  au  fond  par  grains  entiers  :  il  faut  que  la  faumure 
fumage  les  artichauts,  8c  couler  par-defsus  environ  deux  doigts  de  beurre  fondu 
afin  que  l’air  n’y  pénétré  point  :  quand  le  beurre  ell  bien  refroidi ,  on  bouche  les 
pots  avec  du  fort  papier  ,  8c  on  les  met  à  l’abri  des  chats  8c  des  fouris.  On  doit 
vifiter  ces  pots  tous  les  mois  ,  pour  ôter  tout  ce  qu’il  y  a  de  chanfi  ,  8c  pour  y 
mettre  de  la  faumure  quand  il  en  manque. 

On  confit  de  même  les  champignons ,  les  afperges  ,  le  pourpier  dore  ,  les  mo¬ 
rilles  8c  les  moujferons. 

AJ'pergis  a  la  crème.  Il  faut  rompre  les  afperges  par  petits  morceaux  8c  les 
faire  un  peu  blanchir  dans  l’eau  bouillante  }  après  on  les  pafse  dans  la  cafserole 
avec  bon  beurre  }  on  y  met  enfuite  du  lait  8c  de  la  crème  ,  8c  on  l’afsaifonne 
doucement  y  mettant  aufiî  un  bouquet  de  fines  herbes.  Avant  que  de  fervir  on 
délaie  un  ou  deux  jaunes  d’œufs  avec  de  la  crème  pour  lier  les  afperges ,  8c  on 
les  fert. 

Afperges  au  jus.  Vos  afperges  étant  rompues  par  morceaux,  vous  les  pafsez 
a  la  cafserole  avec  lard  fondu  ,  perfil  8c  cerfeuil  hachés  menu  ,  8c  une  ciboulette 
que  vous  retirerez  ,  afsaifonnées  de  fel  8c  de  mufeade  :  on  les  laifse  cuire  à  petit 
feu  ,  enfuite  on  les  dégraifse;  on  y  met  un  jus  de  mouton  8c  de  citron  ,  8c  on  les 
fert  chaudement. 

Afperges  au  beurre .  Faites  cuire  des  afperges  dans  l’eau  ,  prenant  garde  qu’elles 
ne  cuifent  trop  ,  mettez-les  égouter  8c  les  drefsezdans  un  plat  }  faites  une  faufse 
avec  beurre ,  fel ,  vinaigre  8c  mufeade  ,  ou  poivre  blanc  ,  la  remuant  toujours , 
8c  verfez  la  fur  vos  afperges. 

Afperges.  Pour  les  conferver  ,  on  en  ôte  le  dur ,  on  les  fait  bouillir  un  bou.l- 
lon  avec  eau,  fel  8c  beurre  ,  puis  on  les  met  dans  l’eau  fraîche  8c  on  les  en  re¬ 
tire  pour  les  laifser  égouter }  étant  froides  on  les  met  dans  un  pot  rout  de  leur 
longueur  ,  avec  fel ,  clous  entiers,  citron  verd  ,  &  moitié  eau  &  moitié  vinaigre; 
on  les  couvre  de  beurre  fondu  mettant  un  linge  eistre  deux  ,  8c  on  les  tient 
dans  un  lieu  tempéré.  Quand  on  veut  s’en  fervir  ,  on  les  fait  cuire  comme  les 
autres. 

Barbeau  à  l'èruvée.  Habillez  proprement  vos  barbeaux  ,  mettez-les  dans  une 
cafserole  9  8c  les  faites  cuire  avec  vin ,  fel ,  poivre ,  fines  herbes ,  un  peu  d’eau  8c 
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bon  beuire  riâis  5  vous  les  l^illez  bouillir  jufcju  n.  ce  cjue  là  fimlïc  Toit  courte  &c 
pour  haifon  vous  y  mettez  un  peu  de  farine  8c  les  fervez  chaudement.  Il  y  en  a 
qui  les  font  cuire  comme  ci-deilus  ,  mais  ils  n’y  mettent  point  de  beurre;  &  lorf- 
cuits  ils  les  drellent  au  lec  dans  un  plat  ,  8c  verfent  par  dellus  un  ra¬ 
goût  de  champignons,  truffes ,  morilles  ,  culs  d’artichauts  ,  aflaifonné  de  fel , 
poivre ,  beurre  frais  &  bouillon  de  poilfon. 

Barbeau  au  court-bouillon.  Ayez  un  gros  barbeau  ,  vuidez4e  fans  l’écailler, 
mettez  le  dans  un  plat ,  &  verfez  par-delfus  du  vinaigre  &  du  fel  tout  bouillant  ’ 
puis  laites  bouillir  dans  une  poilfonniere  du  vin  blanc  ,  verjus  ,  fel  ,  poivre  .  clous, 
mufeade  ,  laurier  ,  oignon,  citron  verd  ou  orange  féche.  Quand  il  bouillira  à 
grand  feu,  mettez-y  cuire  votre  barbeau  &  le  fervez  enfuite  à  fec  fur  une  fer- 
viette  blanche  garni  de  perfil. 

A  Baroeau  rôti.  Vuidez  8c  écaillez  vos  barbeaux  ,  incifez-les  légèrement  fur  les 
cotes,  frottez- les  de  beurre  fondu  8c  les  poudrez  de  fel  menu  :  on  les  met  en- 
fuire  rôtir  fur  le  gril  ;  étant  rôtis  ,  on  les  fert  avec  une  faufle  blanche  faite  avec 
bon  beurre,  fel ,  poivre ,  mufeade  ,  câpres  ,  deux  anchois  ,  une  ciboule  entière  , 
avec  un  peu  de  farine;  vous  y  ajoutez  une  goutte  d’eau  8c  un  peu  de  vinai- 
gre  ,  8c  vous  tournez  la  faufle  jufqu’â  ce  qu’elle  foit  liée  ;  8c  la  jetiez  fur  votre 
portion. 

Barbotes  en  ragoût.  Il  faut  les  nettoyer  de  leur  limon  dans  1  ’eau  chaude ,  8c  les 
vuider  ,  puis  les  fariner  8c  les  faire  frire  en  bon  beurre  :  enfuite  vous  les  pafferez 
dans  une  carterole  avec  beurre  roux ,  farine  ,  anchois  fondus  alfaifonnés  de  fel  8c 
mufeade  ,  une  ciboule  ,  câpres  8c  jus  d’orange  ou  verjus  de  grain  ;  vous  bifferez 
mitonner  le  tout  doucement,  après  quoi  vous  fervirez  vos  barbotes  chaudement 
garnies  de  perfil  frit  8c  citron  par  tranches. 

Barbotes  en  cajferole.  Etant  limonées  à  l’eau  chaude  8c  vuidées  ,  mettez  les 
foies  à  part  8c  lés  partez  à  la  calferole  avec  beurre  roux  ;  puis  mettez  les  barbo¬ 
tes  dans  une  autre  carterole  avec  le  même  beurre  ,  un  peu  de  farine  8c  vin  blanc, 
artaifonnées  de  fel ,  poivre ,  mufeade  ,  un  bouquet  de  fines  herbes  &  un  morceau 
de  citron  verd.  Faites  un  ragoût  à  part  de  la  même  fauffe  des  barbotes  ,  avec  des 
foies  8c  des  champignons  ,  8c  garniffez-en  votre  plat ,  y  ajoutant  un  jus  de  citron 
en  fervant. 

Barbue  au  court  bouillon*  Voyez  Barbeau. 

Barbue  marinée.  L’ayant  habillée»,  il  faut  la  découper  par-deffus  le  dos  pour 
faire  pénétrer  la  marinade;  étant  marinée,  vous  la  pannez  de  mie  8c  chapelure 
de  pain  bien  fines  ,  8c  la  poudrez  de  fel ,  puis  vous  la  faites  cuire  au  four  dans  une 
tourtiere,  8c  la  fervez  garnie  de  perfil  frit. 

Becafigue  ,  petit  oifeau  qui  eft  une  efpece’ d’ortolan  qui  vit  de  figues  :  ces  oi- 
feaux  fe  mangent  rôties,  on  ne  les  vuide  point,  on  en  coupe  la  tête  8c  les  pieds  , 
8c  on  les  fait  cuire  dans  une  brochette  avec  des  bardes  de  lard  ;  on  les  poudre 
de  pain  râpé  8c  fel.  On  les  fert  avec  jus  d’orange  ou  verjus  de  grain  ,  poivre  8c 
fel. 

Bécajjes  au  vin.  Coupez  les  bécafTes  en  quatre  ,  ôtez- en  les  dedans  &  les  met¬ 
tez  à  part  pour  en  faire  une  liaifon  ,  met  ez  enfuite  vos  bécalles  dans  une  calferole 
avec  des  truffes  coupées  par  tranches  ,  des  ris  de  veau  ,  des  champignons  >,  des 
moulferons ,  8c  partez  le  toutenfemble  avec  lard  fondu  ,  8c  le  mouillez  de  jus  de 
bœuf  :  afsaifonnez  le  tout  de  fel  ,  poivre,  cibouîe  ,  8c  y  mettez  deux  verres  de 
vin  ,•  faites  bien  bouillir  le  tout  ,  8c  quand  cela  fera  bien  cuit  ,  vous  délayerez 
dans  la  faufse  le  dedans  des  bécafses  que  vous  avez  réfervépour  lier  la  faufse,  8c 
vous  les  fervirez  chaudement  avec  un  jus  de  citron  ou  jus  d’orange  que  vous 
prefserez  defsus. 
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BécaJJes  en  falmi.  Faites-les  rôtir  à  la  broche  ,  8c  quand  elles  feront  à  demi  cui¬ 
tes  ,  coupezdes  par  morceaux  8c  les  mettez  dans  une  cafserole  avec  du  vin  ,  y  en 
mettant  ce  qu’il  en  faut  fuivant  la  quantité  des  bécafses  ,  ajoutez  y  des  truffes  ôc 
des  champignons  hachés,  un  peu  d’anchois  &c  de  câpres,  bon  afsaifonnement , 
8c  faites  cuire  le  tout;  étant  cuit,  liez  la  faufse  avec  quelque  bon  coulis  ;  enfuite 
drefsez  lés  bécafses  8c  les  tenez  chaudement  fans  qu’elles  bouillent.  Auparavant 
que  de  fervir  vous  y  prefserez  un  jus  d’orange  ,  8c  fervirez  chaudement. 

Bécafjines  en  ragoâc.  Habillez-les  &  les  coupez  en  deux  fans  en  rien  ôter  du 
dedans  ,  pafsez-les  à  la  cafserole  avec  lard  fondu  ,  afsaifonnez  de  fel ,  poivre  , 
ciboule  que  vous  retirez  :ajoutez-y  un  peu  de  bouillon  8c  un  verre  de  vin;laifsez 
cuire  le  tout  :  étant  cuit ,  fervez-le  chaudement  avec  un  jus  de  citron.  Lesbécaflfi- 
nes  fe  mangent  auflî  rôties. 

Betteraves  cuites.  Ayez  des  betteraves  cuites  au  four  ,  pelez  les  ,  8c  les  ayant 
coupées  proprement  de  la  tête  à  la  queue  en  maniéré  de  foies  de  l’épaifseur  de 
trois  écus  ,  mettezdes  tremper  dans  une  pâte  claire  faite  de  vin  blanc  ,  fleur  de 
farine  ,  crème  douce  ,  jaune  8c  blanc  d’œuf  crud,  plus  de  jaune  que  de  blanc  ^ 
poivre  ,  fel  &  clous  de  girofle  en  poudre ,  puis  tirez -les  de  cette  pâte  8c  les  pou¬ 
drez  de  farine  ,  mie  de  pain  8c  perfil  haché  ;  faitesdes  frire  enfuite  dans  du  beurre  ; 
étant  frites ,  vous  les  fervez  dans  un  plat  avec  du  jus  de  citron.  On  mange  les 
betteraves  fricafsées  avec  beurre  ,  oignon  ,  perfil,  poivre  8c  fel.  On  les  fert  auiîi 
en  falades. 

Biche  ,  n’efl:  bonne  que  quand  elle  efl:  bien  jeune  ;  fa  chair  efl  afsez  délicate  8c 
agréable  :  elle  a  beaucoup  de  rapport  à  la  chair  du  cerf  8c  s’accommode  de 
même;  mais  elle  a  la  chair  plus  molle  8c  plus  fade.  On  la  mange  rôtie ,  8c  pour  cela 
on  la  fait  tremper  dans  une  marinade  après  l’avoir  piquée  de  menu  lard.  On  l’ar- 
rofe  en  la  faifant  rôtir  ,  8c  étant  cuite  on  met  des  câpres  &  un  peu  de  farine 
dans  fon  dégoût  avec  un  peu  de  citron  verd  ,  8c  on  ta  fait  mitonner  dans  la  faufse. 
On  la  mange  fl  l’on  veut  à  la  faufse  douce  ,  avec  vinaigre  ,  poivre  ,  canelle  8c 
fucre  ,  8c  une  échalotre  entière. 

Bifque  de  pigeons.  Ayez  des  pigeons  qui  foient  frais  tués  ,  habillez-les  8c  les 
pafsez  à  Leau  chaude  pour  les  blanchir,  enfuite  faites  les  cuire  dans  du  bouillon 
clair  avec  plufieurs  bardes  de  lard  ,  un  oignon  piqué  de  clous  de  girofle  ,  deux 
tranches  de  citron ,  le  tout  bien  écumé.  On  ne  les  mettra  au  feu  qu’une  heure 
avant  de  fervir.  Lorfque  vos  pigeons  font  cuits  vous  les  tirez  en  arriéré  ,  puis  vous 
en  faites  un  ragoût  avec  des  ris  de  veau  blanchis  coupés  en  deux  ,  des  champi¬ 
gnons  coupés  par  petits  morceaux  ,  des  truffes  par  tranches ,  des  culs  d’artichauts 
coupés  en  quatre  ,  8c  un  entier  pour  mettre  au  milieu  de  votre  potage.  Vous  paf- 
ferez  proprement  ce  ragoût  avec  un  peu  de  lard  8c  de  farine  ,  &  un  oignon  pi¬ 
qué  de  clous  ,  8c  n’attendez  pas  qu’il  rouflifse.  Quand  il  efl  ainfl  pafsé  ,  vous  y 
mettez  un  peu  de  bouillon  8c  vous  le  laifsez  cuire  avec  une  tranche  de  citron. 
Vous  ferez  cuire  à  part  dans  une  petite  marmite  des  crêtes  bien  échaudées  8c 
bien  épluchées  ,  ayez  des  bardes  de  lard  ,  de  la  graifse  de  veau  8c  du  bouillon 
clair  ,  une  tranche  de  citron  ,  un  oignon  piqué  de  quelques  clous  de  girofle  ,  fur- 
tour  que  le  tour  foit  bien  blanchi  :  pafsez  pour  cela  un  peu  de  mie  de  pain  dans 
l’étamine  avec  du  bouillon  ;  il  n’en  faut  que  deux  cuillerées.  Vos  pigeons  ,  vos 
crêtes  8c  votre  ragoût  étant  prêt  ,  vous  faites  vos  foupes  de  croûtes  de  pain  flé¬ 
chées  au  four  ou  au  feu  ;  vous  mettez  mitonner  votre  potage  avec  bon  bouillon 
gras .  enfuite  vous  drefsez  vos  pigeons  defsus  8c  le  cul  d’artichaut  au  milieu  ,  le 
ragoût  dans  l’entre  deux  des  pigeons  ,  les  crêtes  fur  l’eftomac  :  le  tour  bien  dé- 
graifsé ,  achevez  de  mettre  tout  le  ragoût  defsus  avec  un  jus  de  bœuf  dont  on 
Êtrrofe  le  potage  qu’on  fert  proprement. 


_  IV.  Part.  Liv.  IV.  Chat.  î.  La  CuiJîne.Q.  Soi 

Bïfqtu  de  chapon.  Habillez  le  proprement  8c  le  faites  blanchir  à  l’eau  chaude  y 
î'aites-le  cuire  dans  du  bouillon  avec  piulieurs  bardes  delard  ,  oignons  piqués  de 
clous  de  girofle  8c  quelques  tranches  de  citron;  ayez  foin  de  les  bien  écumer. 
Votre  chapon  étant  cuit ,  laifsez-le  dans  fon  bouillon  jufqu’à  ce  que  vous  vouliez 
e  drefser  :  avant  cela  faites  un  ragoût  de  ris  de  veau  comme  pour  la  bifque  de 
j  ^  votre  ragoût  étant  cuit ,  faires  mitonner  votre  potage  comme  celui 
de  la  bifque  de  pigeons  ;  étant  bien  mitonné  vous  drelsez  votre  chapon  defsus  , 
vous  rangez  votre  ragoût  tout  autour  ,  8c  verfez  defsus  un  jus  de  bœuf  pour  le 
nourrir  ,  &  après  un  jus  de  citron  en  fervant. 

■Blanc-manger.  Prenez  deux  pieds  de  veau  ,  ôtez  en  les  os  ,  8c  une  poule  qui 
ne  ioit  pas  tout-a- fait  grafse,  ôtez  en  Pâme  8c  tout  ce  qui  eft  dans  le  corps  , 
avez  bien  le  tout  dans  de  l’eau  ;  8c  faites  cuire  le  tout  enfemble  avec  de  l’eau 
lans  lel  :  quand  il  eft  bien  cuit ,  prenez  garde  qu’il  ne  foit  ni  trop  fort ,  ni  trop 
délicat.  Si  vous  avez  trop  de  gelée  ,  ôtez-en  8c  pafsez  la  gelée  au  travers  d’une 
erviette  ;  enfuite :  mettez- y  du  fucre,  de  la  canelle  8c  de  l’écorce  de  citron,  8c 
aites  bien  bouillir  le  tout  un  peu  de  tems  dans  une  cafserole  fur  le  feu  ,  après 
1  avoir  bien  dégraifse;  après  cela  il  faut  avoir  une  demi-livre  d’amandes  douces, 
8c  huit  ou  dix  amandes  ameres ,  les  peler  à  l’eau  chaude  ,  les  bien  piler  dans  un 
mortier,  les  arrofant  de  lait  afin  qu’elles  ne  viennent  pas  en  huile.  Pafsez  en- 
iuite  votre  blanc-manger ,  qui  ne  foit  pas  trop  chaud  ,  avec  vos  amandes  ,  deux 
ou  trois  fois  dans  une  étamine  ;  puis  vous  relavez  bien  votre  étamine  ,  8c  le 
repafsez  encore  une  fois  afin  qu’il  foit  bien  blanc.  Après  l’avoir  mis  dans  un 
plat,  vous  pafsez  par -defsus  deux  feuilles  de  papier  blanc  pour  en  ôter  la 
graifse  ;  vous  le  glacez  proprement  ;  8c  y  mettez  une  goutte  d’eau  de  fleur 
d  orange  ;  8c  quand  il  fera  bien  gelé  ,  vous  le  fervirez  froid  le  garnifsant  de 
citron. 

Bœuf.  Entrée  d’une  pièce  de  bœuf.  Prenez  un  morceau  de  derrière  de  cimier, 
lardez-îe  de  jambon  8c  de  lard  bien  afsaifonnéde  poivre,  fel , coriandre  ,  canelle, 
girofle  8c  mufcade  battus ,  perfii , oignon ,  rocambole  ,  le  tout  bien  mêlé  enfem- 
tue  •  vous  en  ferez  entrer  autant  que  vous  pourrez  dans  votre  lafd  8c  le  larderez 
defsus  8c  defsous.  Vous  l’afsaifonnerez  encore  de  tous  vos  ingrédiens  8c  le  met¬ 
tiez  dans  une  cafserole  pour  le  faire  un  peu  mariner  avec  oignons  ,  perfii  ,  ro¬ 
cambole  ,  bafilic  ,  thym,  verjus  ,  tranches  de  citron  8c  un  peu  de  bouillon  ;  il 
faut  1  y  laifser  deux  heures  ,  8c  le  faire  cuire  dès  le  foir  pour  le  lendemain. 
Vous  le  mettrez  dans  une  ferviette  avec  des  bardes  de  lard  8c  vous  ferrerez  bien 
laferviette  ,  afin  qu  il  n  y  entre  point  de  graifse.  Vous  choififsez  une  marmite 
proportionnée  ,  vous  mettez  une  afliette  de  terre  au  fond  ,  de  peur  que  la  fer- 
vierte  ne  brûle  ,  ou  la  viande:  &  pour  afsaifsonnement ,  vous  y  mettez  de  la 
panne  de  porc  ou  graifse  de  bœuf  bien  fraîche  environ  trois  livres  ,  fuivant  que 
votre  piece  de  bœuf  eft  grofse  ;  vous  y  ajoutez  du  verjus ,  du  vin  blanc,  canelle  , 
poivre  long  ,  tranches  de  citron  ,  mufcade  ,  oignon  ,  perfii  ,  laurier ,  du  fel  ce 
qu  il  en  faut  ,  du  bafilic  entier  ,  de  la  coriandre  entière  :  le  tout  étant  dans  la 
marmite ,  vous  la  couvrez  8c  la  laifsez  cuire  doucement.  Quand  la  pièce  de  bœuf 
eft  cuite  ,  vous  la  laifsez  refroidir  dans  fa  graifse  :  étant  froide  ,  vous  la  coupez 
en  tranches  minces  ,  8c  la  fervez. 

Bœuf  roule.  Coupez  de  bonnes  tranches  de  bœuf  ,&  applatifsez  les  bien  fur 
la  table  avec  le  coupret.  Faites  à  part  une  farce  de  chair  de  chapon  ,  d’un  morceau 
de  cuifse  de  veau  ,  du  lard  8c  de  la  moelle  de  bœuf ,  du  jambon  cuit,  du  perfii 
&  de  la  ciboule  ,  quelques  ris  de  veau  ,  des  truffes  8c  des  champignons  ,  le  tout 
hache  8c  bien  afsaifonné  de  fines  épices  8c  fines  herbes.  On  y  met  encore  trois 
ou  quatre  jaunes  d’œufs  8c  un  peu  de  crème  de  lait  ;  8c  après  que  votre  farce  eft 
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bien  hachée  vous  la  mettez  lur  les  tranches  de  bœuf  que  vous  roulez  propre¬ 
ment  enlorte  quelles  foient  bien  fermes  5c  d’une  belle  grofseur  vous  les  me - 
tez  dans  une  marmite  avec  des  bardes  defsus  &  delsous  ,  un  peu  de  fâin-doux, 
r.,i  V  no;vre  citron  verd  ,  laurier  ,  clous  de  giroBe  &  fines  herbes  ,  vous  cou¬ 
vrez  bfen  votre  marmite  5c  les  laifsez  cuire  doucement ,  feu  delsus  &  delsous^. 
Vos  tranches  étant  cuites  ,  vous  les  tirez  &  en  egoutez  la  graifse  i  vous  les  c  - 
nez  en  deux  ,  de  longueur  ,  5c  les  drefsez  dans  un  plat  du  cote  qu  elles  ont  ete 
coupées  5c  les  fervez  feules  avec  un  ragoût  de  ris  de  veau  5c  de  champignon  , 

°aBalfd^poiirine  en  ragoût.  Faites-la  cuire  dans  une  marmite ,  5c  quand  elle Tera 
à  demi-cuite ,  tirez-la ,  laifsez- la  refroidir  ;enfuite  lardez-la  de  gros  lard  afsaifo  - 
né  de  fel  5c  poivre,  clou  pilé&  mufcade  -.achevez  delà  faire  cuire  dans  une  ca  - 
ferole  avec  bardes  de  lard  au  fond,  fel ,  un  bouquet  de  fines  herbes ,  un  peu  de  vm 
blanc  ,  citron  verd,  laurier  &  bouillon  :  étant  cuite  a  propos,  tirez  votre  pièce  d 
viande  ,  mettez-ladans  un  plat ,  &  verfez  par  defsus  un  ragoût  de  ^«npignons, 
huîtres ,  câpres  &  olives  défofsées,  le  tout  bien  lie  ,  &  )us  de  Çitron  en  fervant. 

B  œuf  à  La  mode.  On  prend  une  tranche  de  bœuf  a  jus  ,  on  la  oat  bien  ,  o 
pique  de  gros  lardons  afsaifonnés  de  fel  &  de  poivre;  on  la  met  dans  une  ter  n  e 
ou  cafserole avec  fel,  poivre,  laurier  &  citron  verd  ;  on  couvre  bien  a  terri 
de  on  la  met  fur  un  réchaud  avec  peu  de  feu  pour  lui  faire  rendre  o  )  •  * 

l’entrerenir  toujours  d’un  feu  égal  jufqu’à  ce  quil  l’ait  rendu  :  pour  lors 
poufse  davantage  &  on  le  fait  cuire.  Quelques-uns  y  mettent  un  verre  de 
quand  il  eft  prefqpe  cuit  ,  &  le  font  bouillir  encore  pour  1  achever  ,  &  lmfque 
la  faufse  eft  ufée  raifonnablement ,  on  le  drefse  dans  un  plat  pour  le  fervir  avec 

Ul' B L%°La  vinaigrette.  Prenez  une  tranche  de  bœuf,  battez- Ubien  ;  lardez-la  de 
gros  lard  afsaifonné  ;  faites  la  cuire  avec  eau  &  un  verre  de  vin  blanc ,  afsaifonnee 
de  fel ,  poivre  ,  clou ,  laurier  &  un  bouquet  de  fines  herbes  :  d  faut  qu  elle  fonde 
haut  goût  :  laifsez  bien  confommer  le  bouillon ,  5c  étant  refroidie  dans  le  meme 
not ,  vous  la  fervirez  avec  tranches  de  citron  5c  un  filet  de  vinaigre. 

P  Boucans  ,  eft  un  ragoût  qui  fe  fait  ainfi  :  vous  prenez  de  petites  tranches  ce 
rouelle  de  veau  un  peu  longues  5c  minces  &  vous  les  applatifsez  fur  une  table, 
enfuite  vous  prenez  de  gros  lardons  de  lard  5c  autant  de  jambon  crud  ,  rangez- 
les  en  traverser  vos  tranches,  y  mettant  un  lardon  de  lard  &  un  de  jambon  , 
noudrezdes  d’un  peu  de  perfil  5c  de  ciboule  hachés ,  5c  afsaifonnez-les  de  fines 
épices  &  de  fines  herbes.  Vos  tranches  étant  garnies  de  ces  lardons ,  vous  les  rou¬ 
lez  proprement  &  les  mettez  cuire  dans  une  marmite  a  la  braife  •  étant  cuites  , 
vous  en  égoutez  la  graifse,  vous  les  drefsez  dans  un  plat,  puis  vous  les  fervez 

Ïy ez  du Pfang  de  cochon  dans  une  terrine  .  &  faite,  enferre  qu'il 
ne  fe  caille  point  en  le  tenant  toujours  un  peu  chaudement ,  mettez  y  un  peu  de 
kit  &  une  cuillerée  de  bouillon  gras  ;  coupez  de  la  panne  de  cochon  par  petite 
morceaux6,  ajoutez-y  du  perfil  &  de  la  ciboule  hachés  &  toutes  fortes  de  fines 
herbes  verféz  le  tout  dans  le  fang  5c  l’afsaifonnez  de  fines  epices  &  herbes  re¬ 
muez  bien  le  tout  enfemble  ,  5c  avec  un  peut  entonnoir  vous  formerez  vos  bou- 
dins  de  la  longueur  que  vous  voudrez  dans  des  boyaux  de  cochon  bien  ratifses  5c 
bien  nets  :  les  boudins  formés  vous  les  ferez  blanchir  à  l’eau  bouillante  :  &  pour 
favoir  quand  ils  feront  blanchis ,  vous  les  piquerez  avec  une  epingle  :  s  il  n  en 
fort  que  de  la  graifse,  c’eft  ligne  qu'ils  font  blanchis  :  alors  il  les  faut  tir  p 
prement ,  5c  lorfqu  ils  feront  froids  vous  les  ferez  griller  5c  les  fervirez  chaude¬ 
ment  avec  la  moutarde. 


IV.  Part.  Li  v;  IV.  Chap.  I.  La  Cuifïne.  B;  go5 

Boudin  blanc.  Prenez  du  blanc  de  volaille  rôtie,  hachez  le  proprement, 
coupez  enfuite  de  la  panne  de  cochon  fort  mince  ,  8c  mettez  le  tout  dans  une 
caflerole  avec  un  peu  d’oignon  haché  que  vous  y  aurez  auparavant  fait  frire  ,  8c 
un  peu  de  fines  herbes  ,  hors  du  perfil  y  alfaifonnez-le  des  épices  ordinaires  , 
&  mettez-y  du  lait  ce  qu’il  en  faut  :  faites  bouillir  tout  cela  enfemble,  8c  après 
tirez  votre  calferoleen  arriéré  8c  ajoutez-y  deux  ou  trois  blancs  d’œufs  fouet¬ 
tes  :  il  faut  prendre  garde  que  votre  farce  ne  foie  trop  liquide  :  enfuite 
vous  formerez  votre  boudin  avec  un  petit  entonnoir  dans  les  boyaux  que  vous 
aurez  préparés  ,  8c  à  mefure  que  vous  les  remplirez  vous  les  piquerez  tant  foie 
peu  pour  en  faire  fortir  le  vent.  Vous  les  ferez  de  la  longueur  que  vous  jugerez 
a  propos  ,  8c  les  lierez  d’un  fil  par  les  deux  bouts ,  après  quoi  vous  lesferez  blan¬ 
chir  dans  un  peu d  eau  8c  de  lait  8c  quelques  tranches  d’oignons  ;  étant  blanchis 
vous  les  retirerez  8c  les  mettrez  fur  une  ferviette  ,  8c  les  laiflerez  refroidir, 
our  les  fer vir  ,  il  les  faut  faire  griller  fur  du  papier  avec  un  feu  médiocre  de 

peur  qu  ils  ne  crevent  ,  y  mettre  un  peu  de  fain-doux  ou  autre  grailTe  ,  8c  fervir 
chaudement. 


Boudin  de  foies  gras.  Coupez  menu  un  quarteron  de  panne  de  porc  ,  hachez 
une  livre  de  foies  gras  8c  autant  de  chair  de  chapon  ,  affaifonnez  le  tout  de  fines 
herbes  ,  fel ,  poivre,  clous  pilés ,  fix  jaunes  d’œufs  cruds  8c  deux  pintes  de  crème, 
remphlfez-en  des  boyaux  de  porc  ,  de  mouton  ou  d’agneau,  8c  faites  cuire  votre 
boudin  dans  du  lait  :  étant  cuit ,  vous  les  mettrez  griller  de  même  que  le  précé¬ 
dent,  8c  le  fervirez  chaudement. 

Boudin  de  foies  de  veau.  Hachez  un  foie  de  veau  8c  le  pilez  dans  un  mortier 
avec  le  tiers  autant  de  panne  de  porc,  dont  vous  en  couperez  aufli  en  dez  ;  aflai- 
fonnez  le  tout  de  fel  8c  poivre  ,  thym  8c  bafilic  :  après  cela  entonnez-le  da’ns  des 
boyaux  de  porc  ou  de  veau  ;  étant  fait  vous  le  ferez  cuire  dans  du  vin  blanc  ,  fel 
&  laurier  à  petit  feu  ,  8c  le  laifserez  enfuite  refroidir  dans  le  bouillon  pour  le 
griller  8c  fervir  comme  les  autres. 

,  Bouillant ,  eft  une  efpece  de  petit  pâté  qui  fe  fait  ainfi  :  ayez  des  poulets  ou 
chapons  rôtis  ,  prenez-en  l’eftomac  avec  un  peu  de  moelle  ,  gros  comme  un  œuf 
de  tetine  de  veau  blanchie, autant  de  lard  8c  un  peu  de  fines  herbes  :  le  tout  étant 
bien  haché  &  aflaifonné ,  mettez-le  fur  une  afliette  ,  faites  un  morceau  de  pâte 
fine  8c  en  tirez  deux  abaifies  afsez  minces  ,  mouillez-en  une  légèrement  avec  de 
l’eau; mettez  de  votre  farce  delfus  par  petits  morceaux,  les  éloignant  d’une  dif- 
tance  raifonnable  les  uns  des  autres  ;  couvrez-les  enfuite  de  l’autre  abaifie  & 
avec  la  pointe  de  vos  doigts  ,  enfermez  chaque  morceau  entre  les  deux  pâtes  *  & 
avec  un  fer  propre  à  cela,  coupez-les  un  à  un  &  mettez-le  defsus  defsous ,  les  dref- 
fant  comme  fi  c’étoient  des  petits  pâtés,  8c  les  faites  cuire  au  four  :  étant  cuits 
fervez-les  chaudement. 

Bouillon  gras.  Faites  cuire  dans  une  marmite  des  tranches  de  cimier ,  rouelles 
de  veau  8c  autres  viandes ,  comme  mouton  ,  volaille  telle  qu’il  vous  plaira  •  af¬ 
faifonnez  le  tout  de  fel ,  racines  ,  oignon  s  &  clous  :  étant  cuit ,  tirez-en  le  jus  & 
le  bouillon  ,  le  paflTanr  par  un  linge  ;  remettez  encore  de  l’eau  avec  votre  viande  , 
8c  l’ayant  bien  fait  cuire  ,  tirez-en  encore  le  bouillon  ,  8c  fervez-vous  en  pour 
mouiller  toutes  fortes  de  coulis  ,  8c  pour  mettre  cuire  toutes  fortes  de  volailles 
8c  légumes.  * 

Bouillon  de  poifon.  Prenez  le  corps  de  plufieurs  poilfons  dont  la  chair  aura 
fervi  pour  faire  des  hachis  ,  ayez  une  anguille ,  coupez-la  par  morceaux,  mettez 
le  tout  dans  une  marmite  fuffifamment  grande ,  avec  eau ,  beurre  ,  fel  &  poivre, 
un  bouquet  de  fines  herbes ,  8c  un  oignon  piqué  de  clous  de  girofle;  laiflez  bien 
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bouillir  le  tout  enfemble  pendant  une  heure  ,pafsez- le  après  dans  un  linge  blanc  , 

ôc  vous  en  fervez  au  befoin. 

Brochet  aux  huîtres.  Il  faut  le  couper  par  tronçons  ,  le  mettre  en  cafserole 
avec  vin  blanc  ,  perfil  ,  ciboule  ,  champignons  ,  truffes  hachées  ,  fel  ,  poivre, 
ôc  bon  beurre  ;  enfuite  ayez  des  huitres  ,  faites  -  les  blanchir  à  l’eau  :  étant 
blanchies  ,  jettez  les  dans  votre  ragoût  avec  leur  eau,  quand  vous  voudrez 
fervir. 

Brochet  en  ragoût.  Coupez  -  le  en  tronçons  ,  lardez-les  d’anguilles ,  faites- 
les  cuire  avec  beurre  roux  ,  vin  blanc  ,  verjus  ,  fel  ,  poivre  ,  clous ,  un  bou¬ 
quet  de  fines  herbes  ,  laurier ,  balilic  Ôc  citron  verd  ;  lailfez  bien  cuire  le  tout  à 
propos  :  étant  cuit,  faites  à  part  un  ragoût  de  champignons  ,  huit! es  ,  câpres 
ôc  farine  cuite  ,  avec  la  même  faufleoù  aura  cuit  le  brochet  :  dreflez  le  brochet 
dans  un  plat ,  ôc  jettez  le  ragoût  de  champignons  par  delfus  ôc  le  fervez  chaude¬ 
ment. 

Brochet  en  filet  frit.  Vous  habillez  votre  brochet  ôc  l’écaillez  ,  puis  vous 
le  coupez  par  tronçons  ôc  en  faites  des  filets  que  vous  mettez  mariner  :  en- 
fuite  vous  les  trempez  dans  une  pâte  claire  ,  ou  les  poudrez  de  farine  feu¬ 
lement  ,  Ôc  les  faites  frire  en  beurre  affiné  ,  ôc  les  fervez  garnis  de  perfil 
frit.  Vous  pouvez  manger  ces  filets  à  la  fauce  blanche  ,  qui  eft  une  liaifon  de 
brochet ,  avec  un  peu  de  mie  de  pain  pilé  que  vous  pafferez  à  l’étamine  ,  apres 
l’avoir  fait  bouillir  deux  ou  trois  tours  dans  une  cafïerole  avec  un  peu  de 
bouillon  ou  coulis  de  poilfon  :  faites  mitonner  vos  filets  de  brochet  dans  cette 
fauffe  bien  affaifonnée  de  fel  ,  de  poivre  ,  ôc  fines  herbes  en  bouquet  ,•  Ôc  fi  vous 
voulez ,  mettez  y  deschampignons  ,  des  truffes  ,  mouflerons  ôc  jus  de  citron  en 
fervant. 

Brochet  aux  navets.  Coupez  votre  brochet  par  petits  morceaux  ôc  faites  les 
blanchir;  étant  égoutés  ,paffez-les  au  beurre  roux  ;  vos  navets  à  moitié  roux  aufli 
vous  les  ferez  cuire  doucement  enfemble  ôc  y  mettrez  une  liaifon  de  bon  goût  : 
fervez  chaudement. 

Brochet  au  court-bouillon.  On  coupe  le  brochet  en  quatre  ,  ou  on  le  lai(Te  en¬ 
tier  :  on  le  met  dans  une  cafïerole  ,  ôc  on  jette  deffus  du  vinaigre  ôc  du  fel  tout 
bouillant.  Faites  bouillir  enfuite  du  vin  blanc  ,  verjus  ,  fel ,  poivre ,  clous  ,  muf- 
cade  ,  laurier  ,  oignons  &  citron  verd  ou  orange  ,  ôc  quand  il  bouillira  à  grand 
feu  , mettez  y  votre  brochet  que  vous  laiflerez  cuire:  étant  cuit  vous  le  tirez  ôc  le 
fervez  à  fec  fur  une  ferviette  blanche  garnie  de  perfil. 

Brochet  farci.  Ayez  un  ou  plufieurs  brochets ,  écaillez-les  ôc  les  défofTez  par  le 
dos  ,  que  la  tête  ôc  la  queue  tiennent  à  la  peau  :  faites  une  farce  avec  la  même 
chair  ôc  la  chair  d'anguille,  aflaifonnez-la  de  fel  ,  poivre,  mufcade  ,  clous  ,  ci¬ 
boule  j,  beurre  frais  ,  champignons  ôc  fines  herbes  :  votre  farce  étant  faite,  rem- 
plifiez  en  la  peau  de  vos  brochets  ôc  la  coufez.  Vous  les  ferezcuire  dans  une  caf- 
ferole  avec  beurre  roux  ôc  un  peu  de  farine  ,  vin  blanc  ,  verjus ,  un  peu  de  bouil¬ 
lon  de  poillon  ou  purée  claire ,  un  morceau  de  citron  verd  ,  fel  ôc  poivre  ,  ôc  fur 
la  fin  vous  y  ajouterez  un  ragoût  d’huitres ,  laites  de  carpes  ôc  champignons  :  vous 
les  dreflerez  proprement  dans  un  plat  ôc  les  fervirez  chaudement. 

Brochet  à  la  faufie  dl anchois.  Habillez  -vos  brochets  ôc  les  ouvrez  par  le  ventre  ; 
incifez-les&  les  mettez  mariner  avec  vinaigre  ,  fel  ,  poivre  ,  ciboules  ôc  laurier  : 
étant  marinés  ,  farinez-les  Ôc  les  faites  frire  de  belle  couleur  -,  enfuite  faites  fon¬ 
dre  des  anchois  avec  beurre  roux  ,  ôc  les  ayant  pafiés  à  l’étamine  ,  ajoutez- y  du 
jus  d’orange ,  des  câpres  ôc  du  poivre  blanc ,  mettez  vos  brochets  dans  la  faufie  , 
Ôc  les  fervez  garnis  de  perfil  frit. 
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Brochet  rôti.  Ecaillez- le  &  Eincifez  légèrement  ,  lardez-le  de  moyens  lardons 
d’anguille  ,  affaifonné  de  lel  ,  poivre ,  mulcade  ,  ciboules  8c  fines  herbes  :  mettez- 
leà  la  broche  tout  de  fon  long  ,  8c  l’arrolez  en  cuifant  de  beurre ,  vin  blanc  ,  vi¬ 
naigre  ,  citron  verd  :  étant  cuit  faites  tondre  des  anchois  dans  la  fauffe  8c  les 
patlez  par  l’étamine  avec  un  peu  de  farine  cuite;  ajoutez-y  des  huitres  amorties 
dans  lafaufie  aux  câpres  8c  poivre  blanc,  8c  fervez  chaudement.  Vous  pouvez 
fi  vous  voulez  tarcir  votre  brochet  d’une  farce  de  poillon  alfaifonnée  de  bon 
g°ût. 

Cailles  rôties .  On  les  vuide  8c  on  les  barde  ,  puis  on  les  fait  rôtir  à  la  broche  , 
enfuite  on  les  fertavec  un  jus  d’orange. 

Cailles  a  la  braife.  Voyez  pour  cela  l’article  des  pigeons  8c  vous  y  conformez  : 
étant  cuites  vous  les  fervez  avec  un  ragoût  de  ris  de  veau  paffé  au  blanc  avec  des 
champignons  ,  trutfes  8c  crêtes  ;  8c  y  ayant  mis  les  cailles  un  peu  avant  de  fervir , 
vous  y  délayerez  un  jaune  d  œuf  avec  de  la  crème. 

Cailles  en  ragoût.  Fendez  vos  cailles  en  deux  fans  les  féparer  ,  palTez-les  à  la 
cafferole  avec  lard  fondu  ,  allaifonnées  d’un  bouquet  de  fines  herbes ,  fel ,  poivre, 
mufcade  ,  trois  ou  quatre  champignons  ,  un  peu  de  farine  ,  8c  mouilîez-les  de 
bouillon  gras  ou  de  bon  jus  ,  laiîfez  cuire  le  tout  doucement  tétant  cuites  8c  avant 
de  les  fervir  jettez  y  un  jus  de  mouton. 

Canard  aux  huitres.  Ayez  un  canard  fauvage,  vuidez-le  8c  le  troufsez  propre¬ 
ment,  faites-le  cuire  à  demi  à  la  broche  ,  enfuite  faites  un  ragoût  compofé  de  ris 
de  veau  ,  truffes  8c  huitres  ,afsaifonné  de  fines  herbes,  perfil 8c  ciboules  hachés, 
fel  8c  poivre ,  8c  faites  que  le  ragoût  foit  un  peu  lié  :  quand  il  eftprefque  cuit  ,  il 
faut  farcir  votre  canard  du  même  ragoût  8c  le  bien  ficeler  de  crainte  que  la  farce 
ne  tombe  :  faites  le  rôtir  encore  un  peu  à  la  broche  ;  étant  cuit ,  fervez-le  avec  le 
même  ragoût  par  defsus  :  on  peut  y  mettre  un  coulis  de  champignons  8c  le  fer¬ 
vir  chaudement. 

Canard  en  ragoût .  Votre  canard  étant  cuit  à  la  broche  ,  faites  un  ragoût 
de  ris  de  veau  ,  culs  d’artichauts  ,  truffes  ,  champignons  ,  une  gouffe  d’ail ,  une 
pointe  de  vinaigre,  un  bouquet  de  fines  herbes  ,  le  tout  paffé  au  roux  8c  bon 
jus  :  étant  cuit  à  propos  ,  jettez-le  fur  votre  canard  8c  fervez  chaudement. 
Une  autrefois  après  que  votre  canard  eft  cuit  d  la  broche  ,  coupez -le  en 
filets  ,  8c  le  mettez  avec  des  concombres  en  ragoût  ,  quelques  rocamboles 
dedans,  jus  de  citron  8c  une  petite  pointe  de  vinaigre  ,  8c  le  fervez  chaude¬ 
ment. 

Cardes  d' artichauts.  Epluchez  les  bien  de  leurs  filets  en  les  coupant  par  mor¬ 
ceaux  ,  jettez-îes  à  mefure  dans  de  i’eau  fraîche  pour  qu’elles  ne  noirciffent 
point  ;  enfuite  faites-les  cuire  à  l’eau  avec  un  morceau  de  pain  tétant  cuites  cgou- 
tez-les  8c  les  paffez  à  la  cafferole  avec  un  jus  de  bœuf,  moelle  de  bœuf  hachée  , 
affaifonnée  de  fel  ,  poivre  8c  un  bouquet  de  fines  herbes ,  laiffez  mitonner  le  touc 
enfemble  8c  les  fervez  chaudement  avec  un  jus  de  citron  ou  filet  de  verjus.  Si 
vous  les  voulez  en  maigre  ,  étant  cuites  à  l’eau  ,  comme  nous  venons  de  dire  ÿ  8c 
égoutées  ,  faites  une  fauce  blanche  avec  beurre  frais  lié  d’un  peu  de  farine  que 
vous  faites  fondre  enfemble  avec  fel  ,  poivre  8c  un  peu  vinaigre  :  étant  prêtes  à 
fervir,  delayez-y  deux  jaunes  d’œufs.  Les  cardons  d’Efpagne  s’accommodent 
comme  les  cardes  d’artichauts. 

Cardes- P  oirées.  On  les  épluche  de  leurs  feuilles,  on  les  coupe  par  morceaux  , 
on  les  lave  8c  on  les  fait  cuire  à  l’eau  ,  obfervant  de  mettre  ,  lorfqu'on  les  fait 
cuire  des  feuilles  par  deffus  pour  qu'elles  ne  noirciffent  point  quelques  uns 
y  mettent  un  morceau  de  mie  de  pain  ou  un  peu  de  farine  ,  8c  gros  comme 
une  noix  de  beurre  :  étant  cuites ,  on  les  tire  8c  on  les  met  égouter.  On  fait 
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une  faufFe  de  cette  maniéré.  On  delaie  bien  un  peu  de  farine  dans  une  caflerole 
avec  un  peu  de  vinaigre  8c  de  l’eau  ,  on  y  met  du  fel >  du  poivre  8c  de  la  muf- 
cade  râpée:  on  tourne  toujours  cela  fur  le  feu  d^un  même  côté ,  &  quand  cela  a 
bouilli  un  peu  de  tems  ,  on  y  délaie  un  faune  d’œuf  avec  un  morceau  de  bon 
beurre  tout  enfemble  :  lorfque  le  beurre  eft  fondu  on  le  tire  du  feu  ,  on  drefse 
les  cardes  proprement  dans  un  plat ,  on  verfe  la  faulTe  dellus ,  &  on  les  ferc 
chaudement. 

Carpe,  aux  champignons .  Ecaillez  8c  vuidez  votre  carpe ,  tailladez-la  un  peu  fur 
les  côtés,  frottez-la  de  beurre  fondu  8c  la  poudrez  de  fel  menu  ,  enfuite  laites  la 
griller  :  étant  cuite ,  faites  un  ragoût  de  champignons ,  moulferons  ,  laites  de  car¬ 
pes  8c  culs  d’artichauts  ;  mettez  dans  la  faufle  des  petites  croûtes  de  pain  en  cui- 
fant ,  avec  oignons  8c  câpres  :  votre  ragoût  étant  cuit ,  jettez-le  dellus  la  carpe  , 
&  fervez  chaudement  garni  de  pain  frit. 

Carpe  en  ragoiit.  Ecaillez-la  8c  la  vuidez  :  lardez-la  de  gros  lardons  d’anguille, 
paflez-la  à  la  calferole  avec  beurre  roux  8c  un  peu  de  farine  frite  8c  champignons  ; 
alfaifonnez-la  de  fel ,  poivre,  mufcade  ,  clous ,  une  feuille  de  laurier  ,  un  mor¬ 
ceau  de  citron  verd  8c  un  verre  de  vin  blanc  :  quand  elle  fera  cuite  ,  mettez  y  des 
huitres  fraîches  avec  des  câpres  ,  iailfez-les  un  peu  mitonner  enfemble  8c  fervez 
chaudement. 

Carpe  farcie.  Habillez  la  &  féparez  lapeau  d’avec  la  chair  ,ylailfant  la  tête  8c 
la  queue  :  enfuite  vous  faites  une  farce  de  la  même  chair  8c  de  chair  d’anguille  , 
laites  de  carpes  affaifonnées  de  fines  herbes ,  fel ,  poivre ,  clous ,  mufcade ,  thym  , 
beurre  frais  8c  champignons  ,  le  tout  haché  bien  menu  ,  puis  vous  farciflez  vos 
peaux  8c  les  coufez  enfemble  :  vous  la  mettez  cuire  au  four  ,  ou  bien  dans  une 
caflerole ,  avec  beurre  roux  ,  vin  blanc  ,  bouillon  de  poilTon  ou  purée  claire  8c 
bon  aflaifonnement  ,  étendant  par-defsus  du  beurre  bien  manié  avec  farine  frite 
8c  perfil  haché  menu.  Quand  votre  carpe  eft  cuite  fervez-la  avec  un  ragoût  de 
laites  de  carpes  8c  champignons. 

Carpes  au  court-bouillon.  Prenez  une  ou  deux  carpes  ,  ôtez-en  les  ouies  8c  le 
dedans  ,  mettez-les  dans  une  cafserole  8c  jettez  par  defsus  du  vinaigre  8c  du  fel 
tout  bouillant ,  faites-les  cuire  enfuite  avec  du  vin  blanc  ,  verjus ,  vinaigre  ,  oi¬ 
gnons  ,  laurier ,  clous  ,  poivre  8c  fel  :  étantcuites,vous  les  fervez  fur  unefervietce 
blanche  avec  perfil  verd. 

Carpes  grillées.  Ecaillez  vos  carpes  8c  les  vuidez ,  frottez-les  de  beurre  fondu  > 
8c  les  poudrez  de  fel  menu  ,  faites-les  griller  fur  le  gril  :  étant  cuites  faites-y 
une  faufse  avec  beurre  roux  ,  câpres ,  anchois ,  citron  verd  ou  orange  8c  vinai¬ 
gre  ,  afsaifonné  de  fel ,  poivre ,  mufcade.  On  peut  les  fervir  aulli  avec  une  faufse 
blanche. 

Carpe  rôtiea  la  broche.  Ayez  une  belle  carpe  laitée  ,  habillez-la  ,  puis  faites-y 
une  farce  avec  la  laite  ,  chair  d’anguille  ,  anchois  ,  champignons,  marons,  cha¬ 
pelure  de  pain ,  oignons ,  ofeille  ,  perfil  8c  thym  :  afsaifonnez  le  tout  de  fel ,  poi¬ 
vre  8c  clous  battus ,  8c  bon  beurre  frais  :  la  farce  étant  faite  ,  emplifsez-en  votre 
carpe  8c  recoufez  l’ouverture  ;  enfuite  piquez-la  de  clous  de  girofle  8c  feuilles 
de  laurier  ,  8c  l’enveloppez  dans  du  papier  bien  beurré  :  embrochez-la  ,  8c 
en  cuifant  arrofez-la  de  lait  chaud  ou  de  vin  blanc  :  étant  cuite  ,  fervez  la  fur 
un  ragoût  de  champignons  ,  laites  de  carpes  ,  pointes  d’afperges  ,  truffes  8c 
morilles. 

Cafjerole.  Prenez  un  pain  mollet  dont  la  croûte  foit  dorée  ,  &  ne  le  chapelez 
point  defsus  ,  percez-le  par  defsous ,  8c  en  ôtez  la  mie  :  enfuite  ayez  un  bon 
hachis  de  poulets  rôtis  ou  de  poulardes  ,  ou  autre  forte  de  viande  cuite  ;  pafsez- 
le  à  la  cafserole  ,  avec  bon  jus  8c  bon  afsaifonnement ,  comme  fi  c’étoit  pour 
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faire  un  hachis  :  étant  pafsé  ,  il  faut  ,  avec  une  cuillier  en  mettre  dans  le  pain 
que  vous  aurez  fait  fécher  à  l’air  du  feu  du  côté  de  la  mie  ;  ôc  après  y  avoir 
mis  un  peu  de  ce  hachis  ,  vous  y  mettrez  quelques  petites  croûtes  de  pain  par 
morceaux  ,  Ôc  l'acheverez  de  remplir  de  ce  hachis  ôc  de  petites  croûtes  ,  puis 
vous  le  fermerez  de  la  même  pièce  que  vous  avez  ôtée  en  le  perçant  pour  en  ôter 
la  mie.  Prenez  enfuite  une  calserole  qui  ne  foit  pas  plus  grande  que  votre  pain  , 
mettez  au  fond  des  bardes  de  lard  ,  ôc  enfuite  le  pain  du  côté  qu’il  a  été  farci  , 
faites- le  mitonner  de  cette  maniéré  avec  de  bon  jus  ,  faites  enforte  qu’il  ne  foie 
pas  trop  prefsé  ni  trop  mitonné  ,  de  façon  qu’il  foit  tout  entier  ,  le  tout  bien 
couvert.  Un  peu  auparavant  que  de  lervir ,  verfezde  fur  un  plat  avec  adrefse  , 
otez  les  bardes,  égoutez  un  peu  la  grailse  &  couvrez  votre  pain  d’un  bon 
ragou.t  de  ris  de  veau  ,  culs  d  artichauts  ,  truffes  &  pointes  d’afperges  autour  , 
félon  la  faifon. 

Cajjerole  au  fromage.  On  1  apprête  de  même  que  ci-defsus  ,  hors  que  dans  le 
pain  farci  on  y  met  un  peu  de  parmefan  râpé  ou  d’autres  fromages  ;  ôc  quand 
fe  pain  eft  cuit  ôc  qu  on  1  a  drefse  dans  fon  plat  ;  on  le  poudre  encore  du  même 
fromage  dont  on^  s  eft  fervi ,  ôc  on  lui  fait  prendre  un  peu  de  couleur  dans  le 
four  ,  ôc  lorfqu’on  eft  prêt  à  fervir,  on  met  le  ragoût  autour  ôc  on  le  fert 
chaudement. 

Cercelle  ,  fe  mange  rôtie  :  pour  cela  on  la  vuide  ôc  on  la  met  à  la  broche  fans 
larder  :  étant  à  demi  cuite  ,  on  la  flambe  avec  du  lard  ôc  onia  mange  toute  fan- 
glante  ,  avec  fel ,  poivre  blanc  ôc  jus  d’orange. 

Cervelas  ,  ou  faucifsons  gros  ôc  courts  ,  qu’on  fait  avec  de  la  chair  de  cochon  ôc 
du  lard  afsaifonné  de  fel ,  poivre  ôc  une  pointe  de  rocambole ,  le  tout  bien  haché 
ôc  mis  dans  un  gros  boyau  bien  ratifsé  :  on  les  faic  de  la  longueur  qu’on  veut  en 
les  lianç  avec  du  fil.  On  les  fait  cuire  dans  l’eau  avec  de  fines  herbes  ,  ôc  ils  fe 
gardent  du  tems. 

Cervelas  de  carême.  Voyez  Andoiùlles. 

Champignons  frits.  Il  faut  les  bien  éplucher  ôc  les  pafser  dans  une  cafserole  avec 
un  peu  de  bouillon  pour  les  amortir, puis  on  les  poudre  de  fel  menu  &d’un  peu 
de  poivre  ôc  farine  ,  ôc  on  les  fric  dans  du  fain-doux  ou  beurre  affiné  :  étant  frits 
vous  les  fervez  garnis  de  perfil  frit  ôc  jus  de  citron  ,  ou  bien  ils  vous  fervent  pour 
garnir  d’autres  plats. 

Champignons  en  ragoût.  Vous  coupez  vos  champignons  par  tranches  ôc  les  paf- 
fez  à  la  cafserole  avec  lard  ou  beurre  frais  :  afsaifonnez-les  de  fel ,  poivre  ,  muf- 
cade  ôc  un  bouquet  de  fines  herbes.  On  y  fait  une  liaifon  avec  un  peu  de  farine, 
jaunes  d’œufs  ôc  jus  de  citron  ou  verjus. 

Champignons  à  la  crème.  Vous  les  couperez  par  morceaux  ôc  les  ferez  cuire 
dans  une  cafserole  avec  beurre  ,  fel,  poivre ,  mufeade  ôc  un  bouquet  de  fines  her¬ 
bes.  Quand  ils  feront  cuits  ôc  qu’il  n’y  aura  prefque  plus  de  faufse,  mettez-y  de  la 
crème  naturelle  ,  ôc  fervez  chaudement. 

On  peut ,  fi  l’on  veut ,  les  mettre  dans  une  tourtiere  avec  lard  ou  beurre  frais  , 
perfil  &  thym  hachés  bien  menu,  ciboules  entières,  fel,  poivre  ôc  mufeade,  ôc 
on  les  fait  cuire  au  four  comme  une  tourte ,  bien  rifsolés  Ôc  pannés ,  fervez  les 
avec  jus  de  citron  ôc  tranches  garnies  de  perfil  frit. 

Champignons.  Pour  les  conferver  ,  il  faut  les  bien  éplucher  ôc  les  bien  laver  , 
enfuite  les  pafser  un  peu  dans  une  cafserole  avec  du  bon  beurre  ,  ôc  les  afsaifon- 
ner  déroutés  fortes  d’épiceries;  étant  pafsés  ,  mettez  les  dans  un  pot  avec  de 
l’eau  falée  ôc  un  peu  de  vinaigre  ôc  du  beurre  par-defsus  ,  ôc  couvrez-les  bien. 
Avant  que  de  les  employer,  on  doit  les  bien  defsaler  :  ils  fervent  pour  toutes 
fortes  de  ragoûts. 
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Il  y  a  encore  une  autre  manière  de  conferver  les  champignons  :  pour  celaonleS: 
pele  ,  puis  on  les  fait  tremper  dans  de  l’eau  fraîche.  On  fait  chauffer  d  autre  eau 
dans  un  chaudron  avec  un  bouquet  de  feuilles  de  laurier ,  de  marjolaine  8c  de  ci¬ 
boules  que  Ton  fait  bouillir  un  bouillon  avec  les  champignons  :  cela  fait  on  les 
tire  fur  un  clayon  ,  on  les  laiffe  égourer  ,  8c  quand  ils  font  froids  on  les  met  dans 
un  pot  avec  du  clou  ,  du  poivre  ,  de  Toignon ,  du  fel ,  des  feuilles  de  laurier  8c  du 
bon  vinaigre  ,  &  on  bouche  bien  le  por. 

Champignons  en  poudre.  Ayez  une  demi-livre  de  bons  champignons  bien  éplu¬ 
chés  ,  demi-livre  de  morilles ,  demi-livre  de  truffes  8c  une  livre  de  monderons  , 
le  tout  bien  épluché  :  faites-les  fécher  au  foleilou  dans  le  four  quand  le  pain  eft 
retiré,  enfuite  vous  pilerez  le  tout  enfemble  dans  un  mortier,  8c  le  patlerez  au 
tamis  ,  puis  vous  le  mettrez  dans  une  boe'te  fermée ,  afin  qu’elle  ne  s’evente  pas  , 
elle  vous  fervira  toute  l’année  à  mettre  dans  vos  ragoûts. 

Chapons  gras  ,  fe  doivent  vuider  8c  barder  :  on  met  dans  le  corps  un  oignon 
piqué  de  clous  avec  fel  8c  poivre  blanc  ;  étant  cuits  ôtez  la  barde  ,  pannez  les  8c 
les  mangez  avec  creffon  amorti  dans  le  vinaigre  8c  fel  :  ou  bien  fervez  les  avec 
orange  &c  fel  ou  huitres  amorties  dans  le  dégoût.  Quant  aux  chapons  qui  ne  font 
pas  gras ,  on  les  peut  piquer  de  menu  lard  8c  les  manger  de  même  que  les  autres , 
aufli  bien  que  les  poulardes. 

Chapons  à  la  daube.  Voyez  ci-après  Daube  â'Oifon. 

Chevreau.  Pour  être  bon ,  il  faut  qu’il  ait  plus  de  quinze  jours  ou  trois  femai- 
nes  :  fa  chair  eft  allez  feniblable  à  celle  de  l’agneau  ,  mais  elle  différé  beaucoup  an 
goût  8c  en  qualité  ,  on  en  fait  les  mêmes  apprêts  que  pour  l’agneau.  On  le  mange 
rôti  ,  8c  pour  cela  on  le  fait  blanchir  à  l’eau  ou  fur  la  braife ,  on  le  pique  de  menu 
lard  8c  on  le  mange  à  la  fauffe  verte  ou  à  l’orange  fel  8c  poivre  blanc  ou  avec 
vinaigre. 

Chevreuil  ft  une  efpece  de  chevre  fauvage.Pour  être  bon  ,  il  doit  etje  jeune; 
quand  il  efl:  avancé  en  âge  ,  fa  chair  efl:  dure.  Il  fe  mange  rôti  :  pour  cela  piquez- 
le  de  menu  lard  8c  le  faites  rôtir  :  pendant  qu’il  cuit  ,  paffez  la  ratte  par  la  cafle- 
roleavec  lard  fondu  8c  un  oignon  :  étant  cuite  ,  pilez  le  tout  dans  le  mortier,  &: 
le  paffez  par  l’étamine  avec  jus  de  mouton  ,  de  citron  &  de  champignons  &  poi¬ 
vre  blanc.  Vous  le  pouvez  manger  à  la  faufle  douce  ,  comme  il  eft  marqué  a  1  ar¬ 
ticle  de  la  biche. 

Chevreuil  en  cafferole.  Lardez  votre  viande  de  gros  lard,  pafsez  la  à  la  cafserole 
avec  lard  fondu  :  étant  pafsée  ,  afsaifonnez-la  de  fel ,  poivre  ,  laurier,  mufeade, 
un  bouquet  de  fines  herbes  &  du  bouillon  gras  ou  eau  chaude  avec  un  verre  de 
vin  blanc  8c  un  morceau  de  citron  verd  ,■  liez  la  faufse  avec  farine  frite  ,  8c  fer¬ 
vez  chaudement  avec  jus  de  citron  ;  on  peut  auflî  ,  étant  lardé  de  gros  lard  8c  cuit 
comme  on  vient  de  dire  ,  le  laifser  refroidir  dans  fon  bouillon  ,  8c  le  fervir  fur 
une  ferviette  garnie  de  perfil  verd- 

Chevreuil  en  civet.  Coupez  la  chair  par  morceaux  gros  comme  une  épaulé  de 
lièvre  ,  lardez-les  de  gros  lard  afsaifonné  ,pafsez-les  à  la  cafserole  avec  lard  fon¬ 
du  ;  enfuite  faites-les  cuire  avec  bouillon  &  vin  blanc  ,  un  bouquet  de  fines  her¬ 
bes,  afsaifonné  de  fel  ,  poivre  ,  mufeade  ,  laurier  8c  citron  verd  y  laifsez  bien  cuire 
le  tout  :  étant  cuit  vous  liez  la  faufse  avec  farine  frite  8c  un  filet  de  vinaigre ,  8c 
fervez  chaudement. 

Choux  fleurs.  Epluchez-les  bien  8c  les  faites  cuire  à  l’eau' avec  fel  ,  un  mor¬ 
ceau  de  beurre  8c  un  clou  de  girofle  à  grand  feu  ,  puis  faites  les  bien  egouter 
&  les  drefsez  proprement  dans  un  plat,-  enfuite  faites  une  faufse  liée  avec  beur¬ 
re  ,  vinaigre,  fel  ,  mufeade  ,  poivre  blanc.  Pétrifiez  votre  beurre  avec  un  peii 
de  farine  avant  de  le  faire  fondre  pour  lier  la  faufse  ;  jettez-la  fur  vos  choux- 

fleurs  , 
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& .  s  .ferpez  chaudement.  Les  choux-fleurs  fe  mangent  aufli  en  r-lade  ° 
choux  farcis.  Prenez  une  bonne  tète  de  chou-pommé  ôtez- en  »  JIa l 
peu  dans  le  corps  ,  fattes-le  blanchir  dans  l’eau  :  étant  blanchi  tirez  le'&T* 
atfsez  egouter  ,  enfuite  ouvrez- le  adroitement  &  en  étendez  les  feuilles  nui 

tZenc ”b!e  on  y  met  dans le  «Si!  ‘u’u^ne 

du  lard  blanchi  &  r  t  r  ‘  a  ’  &  quelque  morceau  de  rouelle  de  veau  , 
hachés  du  nerfii  ï  t  Su  f  ^  )amb?n  cu!'  *  des  &  champ, gnon 

etbes  &  én^refarec  dh°  V  P°T  d'al‘  ’-  le  tout  afsaifonné  de  fines 
j  ®ln  “  |„  1  ,  ,  „  le,de  ,Pam  >  deux  œufs  entiers  &  deux  ou  trois 

farce  mferrez  ïf  "fireT  P’ '  da"S  le  m?tieir-  Vocre  chou  ««»t  rempli  de 
cafserole  J  ’  6  !  ProPrement  &  1  empotez  dans  une  marmite  ou 

calsero  e  avec  des  tranches  de  veau  ou  de  bœuf  bien  battu  ,  rangez  les  dans  une 

cafserole  comme  pour  en  faire  du  jus ,  faites-lui  prendre  couleur  •  &  étant  co 
mouilla 'P2  V"’6  j'nCre  d°  farine’  &  faites  prendre  couleur  tout  enfemble” 

cTes  d’oignon  é'mtl  fl0”  loD  ’  &  ‘'fsa‘f°"-z  de  fines  herbe"  &  ram 
&  le  lus  Tfoims  L  de-ml'Cl,;t  ’  ïïSttez  le  pvec  votre  chou,  les  tranches 
trop  mettre  J  f  l  ,  î  enfembte  avec  poivre  &  clous  ;  prenez  garde  de 
fan? bouillon  „  f  '  ^uand  t?ut,  cuit  ,  il  le  faut  drefser  dans  un  plat 
dement.  5  eCtre  un  ragoût  de  champignons  par  defsus  ,  &  le  fervir  chau- 

Cimier  ,  eft  la  pièce  de  chair  du  bœuf  qui  fait  partie  de  la  cuifse  oui  connVnr 
plufieuts  tranches  :  chaque  tranche  contient  trois  morceaux  ,  don?  le  ptemil 
appelle  la  pièce  ronde  ,  le  fécond  la  femelle  ,  &  le  troifiéme  le  rendre  fie  dTr- 

culoit  Clm'er  COnteml  depU'S  le$  ‘rancheS  'ufqu  a  la  que™  i  on  le  nomme 

Cochon  de  lait  rôti.  Prenez  un  petit  cochon  de  lait,  échaudezle  bien  &  le  vui- 
dez  proprement  battez-le  un  peu  avec  un  bâton  autour  du  corps  ,  pour  en  ren- 
dre  la  chair  plus  del.cate;  jettez  lui  dans  le  corps  du  fel  ,du  poivre  .  une  cibo 2 
un  oignon  pique  de  clous  &  un  morceau  de  beurre ,  puis  mettez-le  à  la  broche* 

^quandh  eft  un  peu  échauffé  arrofez-le  par-tout  d’huiled’olive  avec  une  plume  • 

étant  cuit,  tirez  le  8c  le  fervez  chaudement.  ^ 

Cochon  de  lait  farci.  Votre  cochon  de  lait  étant  bien  échaudé  &  vuidé  hi~ 
chez  le  foie  a  part  avec  du  lard  blanchi,  des  truffes  &  des  champignons  ~ 
quelques  câpres  ,  un  anchois  ,  une  moitié  d’ail  ,  un  peu  de  fines  herbes  fel  * 
poivre,  &  mufeade  ;  pafsez  le  tout  dans  la  cafserole  :  étant  cuit,  vous  en  far* 
cifsez  le  corps  de  votre  cochon  ,  &  coufez  avec  du  fi!  l’ouverture  ,  8c  le  fidtes 
rom  ,  1  arrofant  d  huile  d’ohve  avec  une  plume  :  étant  cuit ,  fervez- le  chaude- 

Cochon  de  lait  en  ragoût.  Coupelle  en  quatre  8c  le  pafsez  à  la  cafserole* 
avec  lard  fondu  :  étant  bien  pafsé  ,  rirez -le  &  le  faites  cuire  avec  bon  bouil¬ 
lon  un  oignon  pique  de  clous  ,  un  bouquet  de  fines  herbes  ,  fel  ,  poivre  & 
mutcade  :  le  tout  étant  prefque  cuit  ,  mettez  y  un  verre  de  vin  blanc  Pifez 
dans  votre  lard  qui  vous  a  fervi  à  pafser  vos  quartiers  de  cochon  ,  des  huitres 
fi  fanne  »  un  mAorce,au  de  citron  ,  câpres  &  olives  défofsées  ,  8c  je rtez  le  tour 

chaudemaira8°Ur *  ^  mettez_y  un  !lls  de  citron  ,  &  fervez 

Concombres  confits ,  font  pour  l’ufage  de  la  cuifïne.  Lorfqu’ils  font  â  demi, 
grofseur  ,  apres  les  avoir  fait  fécher  ,  on  leur  fiche  dans  chaque  bout  deux  ou 
trois  clous  ^de  girofle  ,  &  on  les  met  dans  de  grands  barils  ou  pot  de  orès 
avec  du  fel  &  du  poivre  a  diferétion  ;  enfuite  on  remplit  les  vafes  d’eau  &  de 
r°m*n.  %  N  K  K  K  K  k 
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vinaigre ,  en  égale  quantité  ,  pour  que  les  concombres  ne  foient  point  trop 

A 

UCI Concombres  farcis .  Prenez  des  concombres  qui  ne  foient  point  trop  gros, 
pelez  les  bien  &c  les  vuidez  de  leurs  femences  par  un  des  bouts  ians  les  couper  , 
enfuice  faites  une  farce  de  toutes  (ortes  de  blancs  de  volaille  ,  ou  d’un  morceau 
de  rouelle  de  veau  ,  le  tout  bien  haché  avec  lard,  moelle  de  bœuf  ,  jambon 
cuit,  champignons  ,  truffes  ôc  de  toutes  fortes  de  fines  herbes  -.  tout  cela  bien 
haché  ôc  afsaifonné ,  farcifsez  vos  concombres  &  les  faites  un  peu  blanchir  , 
enfuite  mettez  les  cuire  dans  de  bon  jus  ou  bouillon  gras ,  prenez  garde  qu  us 
ne  foient  trop  cuits  :  étant  cuits  ,  tirez  les  ôc  les  coupez  en  deux  ,  lailsez-les 
refroidir,  faites  une  pâte  avec  de  la  farine  délayée  dans  de  l’eau,  un  peu  de 
{el ,  gros  comme  une  noix  ou  deux  de  beurre  fondu  ôc  un  œuf ,  le  tout  battu  en- 
femble  j  trempez  vos  concombres  dans  cette  pâte  ,  puis  ayez  du  fain  doux  tout 
prêt ,  ôi  les  faites  frire  de  belle  couleur  ;  drelsez-les  dans  un  plat  ôc  les  lervez 

chaudement.  .  ,  , 

Concombres  à  la  matelotte .  On  les  farcit  comme  on  vient  de  le  dire  ,  ôc  on  tes 
fait  cuire  dans  de  bon  jus  :  étant  cuits  on  les  dégraifse  bien  Ôc  on  oblerve  qu  U 
n’y  ait  point  trop  de  faufse  :  liez-la  avec  quel  ques  bons  coulis ,  Ôc  avant  que  de  er- 

vir  jettez  un  filet  de  vinaigre  ôc  fervez  chaudement. 

Côtelettes  farcies.  Prenez  des  côtelettes  de  mouton  ou  de  veau  ,  faites  les  cuire 
dans  une  marmite  avec  bon  bouillon  :  étant  cuites  ,  ôtez  la  chair  &  en  gardez  les 
os  ;  enfuite  hachez  cette  chair  avec  du  lard ,  de  la  tetine  de  veau  cuite  ,  un  peu 
de  perfil  Ôc  de  ciboule ,  des  champignons  ôc  truffes  ,1e  tout  haché  enfemble  ôc  pile 
encore  dans  un  mortier  avec  les  épices  ôc  afsaifonnemens  nécefsaires  ,  une  mie 
de  pain  trempée  dans  du  lait ,  ôc  un  peu  de  crème  de  lait  ;  liez  votre  farce  avec 
des  jaunes  d’œufs ,  de  maniéré  quelle  ne  foie  point  trop  liquide  :  enfuite  vous 
faites  des  bardes  de  lard  de  la  grandeur  de  vos  côtelettes  ,  vous  menez  de  cette 
farce  fur  vos  bardes  avec  l’os  des  côtelettes  ,  Ôc  vous  faites  la  meme  choie  a 
chaque  côtelette  que  vous  formerez  rondement  avec  un  couteau  trempe  dans 
des  œufs  fouettés ,  comme  fi  c’étoit  une  côtelette  véritable  :  vous  les  dorez  ôc 
panez  par  defsus  ,  vous  les  rangez  dans  une  tourner  ,  puis  vous  les  mettez  au 
four  pour  leur  faire  prendre  une  belle  couleur  ,  apres  quoi  vous  les  lervez 

chaudement.  ,  ,  r  , 

Coulis  de  bœuf  pour  differens  potages  gras.  Prenez  un  morceau  de  bœur  de 

cimier  que  vous  faites  rôtir  à  la  broche  bien  rifsolé  \  pilez  tout  chaud  tout  ce 
qui  eft  le  plus  cuit  avec  croûton  de  pain  ,  carcafses  de  perdrix  ôc  autres  que  vous 
aurez  -,  le  tout  étant  bien  pilé  ôc  arrofé  de  bon  jus ,  pafsez  -  le  dans  une  ca.seroie 
avec  j us  ôc  bon  bouillon  ,  ôc  l’afsaifonnez  de  fel ,  poivre  ,  clou  ,  thym  ,  bahhe  , 
ôc  un  morceau  de  citron  verd.  Vous  le  faites  bouillir  quatre  ou  cinq  bouillons  , 
ôc  le  pafsez  dans  l’étamine,  puis  vous  vous  en  fervez  pour  mettre  fur  vos  potages 

avec  jus  de  citron.  , 

Coulis  de  veau  &  de  jambon.  Prenez  un  morceau  de  rouelle  de  veau  ,  ec  la 

moitié  autant  de  jambon  maigre  ,  coupez  l’un  ôc  l’autre  par  tranches  ,  mettez- 
les  dans  une  cafserole  fuer  à  petit  feu,  ôc  quand  il  eft  cuit  ,  jertez-y  des  croûtes 
de  pain  féches,  ciboules  ,  perfil,  bafilic  ,  clous  de  girofle  ôc  bon  bouillon  bien 
afsaifonné  :  le  tout  étant  d’un  bon  goût ,  pafsez  -  le  à  l’étamine  ôc  le  tenez  un  peu 

€P< Coulis  de  chapon.  Prenez  un  chapon  rôti ,  pilez  le  dans  un  mortier  le  plus  que 
vous  pourrez  ,  enfuite  pafsez  des  croûtes  de  pain  dans  du  lard  fondu*  ôc  étant 
bien  roufses  vous  y  mettrez  de  la  ciboule,  perfil  ,  bafilic  ôc  un  peu  de  mou  se- 
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rons  bien  hachés  que  vous  mêlerez  avec  votre  chapon  pilé  ,  6c  achèverez  de  la 
paffer  fur  le  fourneau  ;  ajoutez-y  de  bon  bouillon  autant  que  vous  jugerez  à  pro¬ 
pos  ,  6c  le  paflez  par  l’étamine. 

Coulis  de  perdrix.  Vous  prenez  deux  perdrix  rôties  ,  vous  les  pilez  dans  un 
mortier  avec  des  bardes  de  lard  dans  lefquelles  vous  les  aurez  fait  cuire;  enfuite 
prenez  une  pincée  de  truffes  verres  6c  autant  de  champignons  frais  que  vous  pal- 
ferez  dans  du  lard  fondu  avec  fines  herbes,  ciboules  ,  bafilic  ,  marjolaine  ,  puis 
vous  mêlerez  votre  viande  pilée  enfemble  dans  la  même  cafferole  avec  deux  bon¬ 
nes  cuillerées  de  jus  de  veau  pour  les  faire  mitonner  à  petit  feu  ,  6c  vous  pafferez 
enfuite  votre  coulis  dans  l’étamine. 

Coulis  de  canard.  Ayez  un  canard  rôti ,  pilez-le  dans  un  mortier,  faites  riffoler 
du  jambon  dans  une  cafferole  ,  &  les  mettez  dans  un  pot  avec  une  poignée  de 
lentilles  pour  faire  cuire  le  tout  enfemble  ,*  mettez-y  deux  ou  trois  clous  de  gi¬ 
rofle  ,  une  goufle  d’ail ,  de  la  fariette  8c  ciboule  ,  6c  après  qu’il  fera  cuit ,  pilez  le 
tout  avec  la  viande  de  canard  6c  le  paflez  dans  une  cafferole  avec  lard  fondu  ,  6c 
enfuite  du  bouillon  clair,  afin  que  ce  coulis  ait  un  beau  blond  ,  puis  vous  le  paf- 
fez  à  l’étamine. 

Coulis  de  gros  pigeons.  Faites  rôtir  deux  ou  trois  gros  pigeons  ,  puis  les  pilez 
dans  un  mortier  :  hachez  trois  anchois ,  une  pincée  de  câpres  ,  un  peu  de  truffes 
6c  morilles  ,  deux  ou  trois  rocamboles  ,  perfil  6c  ciboule  :  le  tout  bien  haché  , 
mêlez-le  avec  la  viande  des  pigeons  ,  6c  paffez-le  dans  une  cafferole  avec  lard 
fondu,  mettez-y  du  bon  jus  ,  paffez-le  par  l’étamine  6c  le  tenez  aufli  épais  que 
vous  jugerez  à  propos. 

Coulis  blanc.  Faites  rôtir  une  poularde  à  la  broche, prenez-en  le  blanc  avec  un 
morceau  de  veau  cuit  auffi  bien  blanc  ,  pilez  le  tout  dans  un  mortier  ,  ayez  en- 
fuite  un  quarteron  d’amandes  douces  pelées ,  pilez-les  bien  ,  ajoutez-y  une  mie  de 
pain  bien  blanc  trempée  dans  de  bon  bouillon  ,  mettez  le  tout  enfemble  dans  une 
cafferole  6c  le  mouillez  de  bon  bouillon  :  le  tout  bien  affaifonné ,  faites  le  bouil¬ 
lir  un  bouillon  ou  deux  6c  le  paffez  par  l’étamine  :  en  le  partant  vous  y  pouvez 
mettre  un  peu  de  lait  ou  de  crème  pour  le  rendre  plus  blanc  6c  prendre  garde 
qu’il  ne  tourne  en  le  faifant  chauffer. 

Coulis  blanc  en  maigre.  Prenez  des  amandes  douces  la  quantité  qu’il  vous  plai¬ 
ra  ,  vous  les  pelerez  6c  les  pilerez  dans  un  mortier;  il  faut  avoir  de  la  mie  de  pain 
trempée  dans  de  la  crème  ou  du  lait ,  6c  des  filets  de  poiflon  cuits  les  plus  blancs 
que  vous  pourrez,  ajoutez-y  des  moufferons  frais  ,  des  truffes  blanches  ,  bafilic, 
ciboules  avec  bouillon  le  plus  clair  que  vous  aurez  ,  8c  laiflerez  bouillir  le  tout 
l’efpace  d’un  quart-d’heure  ,  après  quoi  vous  le  pafferez  à  l’étamine.  Ce  coulis  eft 
propre  à  tour  ce  qu’on  a  de  blanc. 

Coulis  maigre.  Il  faut  paffer  des  oignons  6c  carottes  dans  du  beurre  ,  &  étant 
bien  roux  vous  y  jetterez  une  poignée  de  perfil  ,  un  peu  de  bafilic  ,  clous  de  gi¬ 
rofle  ,  des  croûtes  de  pain  6c  du  bouillon  de  poiflon  ;  laiffez-le  un  peu  mitonner 
6c  le  paflez  à  l’étamine. 

Coulis  de  racines.  Prenez  des  carottes ,  racines  de  perfil ,  panais  6c  oignons  par 
tranches  ,  le  tout  parte  au  beurre  dans  une  cafferole  ,  puis  vous  les  pilez  dans  un 
mortier  avec  une  mie  de  pain  trempée  dans  du  bouillon  de  purée  :  faites  bouillir 
le  tout  dans  une  cafferole  8c  l’affaifonnez  de  bon  goût.  Vous  le  paffez  tout  chaud 
dans  l’étamine ,  6c  vous  vous  en  fervez  pour  tous  les  potages  d’oignons  blancs, 
de  porreaux  ,  de  cardes  ,  6cc. 

Coulis  de  lentilles.  Il  faut  prendre  des  croûtons  de  pain  ,  des  carottes  ,  panais  , 
racines  de  perfil ,  oignons  par  tranches  partes  au  beurre  bien  chaud;  fi  c’eft  en 
gras ,  vous  vous  fervez  de  lard  bien  roux  ,  6c  vous  y  jetiez  vos  racines  6c  vos 

K  K  K  k  k  ij 


S Ii  LA  NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE; 

croûtons  de  pain  ,  faites  bien  rifsolerle  tout  jufqu’à  ce  qu’il  fe  fafse  un  gratin  bien 
roux  ,  metrez-y  des  lencilles  cuites  6c  du  bouillon  ,  6c  l’afsaifonnez  de  bon  goût. 
Ayant  bouilli  quatre  ou  cinq  bouillons  avec  un  morceau  de  citron  ,  pafsez  le  par 
l’étamine  :  il  vous  fert  pour  tous  les  potages  de  lentilles  ,  aux  croûtes  farcies  de 
lentilles  6c  à  beaucoup  d'autres.  En  gras ,  il  vous  1ère  pour  des  potages  de  pigeons, 
de  canards,  perdrix  6c  autres. 

Court-bouillon ,  eft  une  façon  particulière  de  cuire  certains  poifsons  :  il  eft 
compofé  d’eau  ,  de  vinaigre ,  de  fel  6c  de  beurre. 

Crépine  ,  eft  une  farce  cotnpolee  de  cette  maniéré.  Prenez  de  la  rouelle  de 
veau  &  un  morceau  de  lard  ,  6c  les  faites  blanchir  enfemble  dans  le  pot  j  étant 
refroidis ,  hachezdes  avec  de  la  panne  ,  quelques  blancs  de  ciboules  ,  deux  ou 
trois  rocamboles  6c  autres  alsaifonnemens.  Pilez  encore  le  tout  dans  un  mortier 
avec  un  peu  de  crème  ou  de  lait  6c  des  /aunes  d’œufs  ,  6c  mettez  enfuite  cette 
farce  dans  des  crépines  ,  comme  du  boudin  blanc.  On  les  fait  cuire  dans  une 
rourtiere  à  petit  feu  ,  bien  proprement  6c  de  belle  couleur  ,6c  on  les  fert  chau¬ 
dement. 

Crêtes  de  coq  farcies.  Prenez-en  des  plus  belles  6c  des  plus  grandes ,  6c  les  fai¬ 
tes  cuire  à  demi-,  ouvrez  les  enluite  par  le  gros  bout  avec  la  pointe  d’un  couteau  : 
ayez  une  farce  faite  avec  un  blanc  de  poulet  ou  de  chapon  ,  moelle  de  bœuf , 
lard  pile  ,  fel  ,  poivre  ,  mufeade  &  un  jaune  d  œuf ,  puis  farcifsez  vos  crêtes  6c 
les  faites  cuire  en  cafserde  avec  bouillon  gras  6c  quatre  ou  cinq  champignons 
coupés  par  tranches  ,  délayez  y  un  jaune  d’œuf  crud  6c  mettez -y  un  peu  de  jus 
de  bœuf,  6r  fervez  chaudement. 

Croquet ,  eft  un  compofé  d’une  farce  délicate  qui  fe  fait  ainfi  :  prenez  des 
eftomacs  de  poulardes  ,  de  chapons  ,  de  poulets  6c  de  perdrix  ;  hachez  cette 
viande  avec  du  lard  blanchi ,  de  la  tétine  de  veau  cuite  ,  quelques  ris  de  veau 
blanchis  ,  des  truffes  6c  des  champignons ,  de  la  moelle  ,  une  mie  de  pain  trem¬ 
pée  dans  du  lait ,  6c  tontes  fortes  de  fines  herbes  avec  un  peu  de  fromage  à 
la  crème  ,  6c  de  la  crème  de  lait  autant  qu’on  juge  à  propos  ;  le  tout  bien 
haché  6c  bien  afsaifonné  ,  on  y  met  quatre  ou  cinq  jaunes  d’œufs  6c  un  ou 
deux  blancs.  Avec  cette  farce  on  forme  des  croquets  en  rond  ,  on  les  roule 
dans  un  œuf  battu  ,  on  les  panne  en  même  tems  6c  on  les  laifse  repofer 
fur  un  plat  pour  les  frire  enfuite  dans  du  fain  -  doux  ,  6c  les  fervir  chaude¬ 
ment. 

Culotte  de  bœuf ,  eft  le  morceau  proche  de  la  queue  ,  qu’on  appelle  derrière 
de  cimier.  Prenez  une  culotte  de  bœuf  aufh  grande  ou  petite  que  vous  vou¬ 
drez,  laide z- la  de  jambon  &  de  lard  bien  afsaifonnéde  poivre  ,  fel,  coriandre, 
candie  ,  clous  de  girofle  6c  mufeade  battus  ,  perfil  ,  oignons  ,  rocambole,  le 
tour  bien  mêlé  enfemble  :  vous  en  ferez  entrer  autant  que  vous  pourrez  dans 
votre  lard  ,  &  larderez  votre  viande  deflus  6c  deflous.  Vous  Paflfaifannerez  en¬ 
core  de  tous  vos  ingrediens ,  6c  la  mettrez  dans  une  caflerole  pour  la  faire  un 
peu  mariner  avec  oignons  ,  perfil  ,  rocambole  ,  bafilic  ,  thym  ,  verjus  ,  tran¬ 
ches  de  citron  &  un  peu  de  bouillon.  Il  faut  l’y  lailfer  deux  heures  ,  6c  la  faire 
cuire  des  le  foir  pour  le  lendemain.  Vous  la  mettrez  dans  une  ferviette  avec  des 
bardes  de  lard  ,  6c  vous  ferrerez  bien  la  ferviette  ,  afin  qu’il  n'y  entre  point  de 
graîlîe.- Vous  choifillez  une  marmite  proportionnée,  vous  mettez  une  afliette 
d’argent  ou  de  terre  au  fond  ,  de  peur  que  la  ferviette  ne  brûle  ,  on  fa  viande  ; 
6c  pour  affaifonnement  vous  y  mettez  de  la  panne  de  porc  ou  graiffe  de  bœuf 
bien  fraîche  environ  trois  livres  ,  fuivant  que  votre  pièce  de  bœuf  eft  groffe  : 
vous  y  ajoutez  du  verjus ,  du  vin  blanc  ,  gingembre  ,  canelle  ,  poivre  long  ,  tran¬ 
ches  île  citron  ,  mufeade  5  oignon,  perfil ,  laurier  ,  du  fel  ce  qu’il  en  faut ,  cio 
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bahhc  entier  ,  de  la  coriandre  enuere  ,  du  fenouil  8c  de  l’anis.  Tout  cela  étanc 
dans  votre  marmite,  vous  la  couvrez  &  laiilez  bien  confommer  votre  pièce  de 
bœuren  cuifant  cour  doucement.  Quand  elle  eft  cuite  vous  la  lailTez  refroidir  dans 
la  granie  :  étant  froide  ,  vous  la  tirez  de  la  coupez  en  tranches  minces  &  la  fer- 
Ve“  fn  4l^hte  de  bœuf  a  la  royale.  Si  vous  la  voulez  pour  grofte  entrée ,  il  ne  faut 
pas  la  couper  :  vous  faites  un  grand  godiveau  que  vous  placez  dans  le  plat  où 
jous  voulez  fervir  votre  picce  de  bœuf,  vous  la  couvrez  du  meme  godiveau  & 
la  mettez  au  four  une  heure  de  rems.  Pour  la  fervir  ayez  un  coulis  de  bœuf  bien 
tau  de  de  bon  goût  ;  faites  un  rond  au-delsus  du  godiveau  ,  faites  entrer  dedans 
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,  eft  une  efpece  de  cerf,  excepté  qu’il  a  le  poil  plus  blanc  ,  8c  qu’il  eft 
plus  petit  que  le  chevreuil.  Il  s’apprête  de  plulieurs  façons  :  fi  on  le  veut  manger 
loti  ,  on  le  larde  de  gros  lard  afsaifonne  de  fel ,  poivre,  clous  pilés  ,&  on  le  mec 
tremper  avec  vinaigre  ,  laurier  &  fel  -,  on  le  fait  rôtir  d  la  broche  à  petit  feu  ,  en 
i  arroiant  avec  le  meme  vinaigre  :  étanc  cuit  mettez  anchois  ,  câpres  ,  échalottes 
coupees  8c  citron  vetd  dans  la  faulîe,  que  vous  lierez  avec  farine  frire  ,  &  le  fer¬ 
vez  c  îau  ement.  On  peut  aulîî  le  piquer  de  menu  lard  ,  le  mettre  mariner  avec 
cinq  ou  fix  goulles  d  ail  ,  8c  le  faire  rôtir  à  la  broche  enveloppé  de  papier  puis 
le  manger  a  la  poivrade.  Le  faon  de  daim  fe  peur  manger  de  même  excenré 
qu  il  ne  faut  point  la  marinade  fi  forte.  On  peut  auffi  fervir  une  cuifîè  de  faon 
avec  la  croupe  moitié  piquée  ,  moitié  panée  ,  8c  une  poivrade  deftus  :  ou  bien 
étant  piqué  de  menu  lard,  le  manger  à  l’aigre-doux  faifant  la  faufte  avec  le  dé! 
gouc  fucre,  canëlle  ,  poivre  blanc  ,  citron  verd  ,  un  peu  de  fel  ,  farine  frite  8c 
ech  i lotte  coupée  :  vous  ferez  bouillir  le  tour  à  petit  feu  ,  avec  vin  clairet  ou  vi¬ 
naigre  ,  8c  tournerez  de  terns  en  rems  votre  faon  ,  afin  qu’il  en  prenne  le  goût 
8c  fervirez  chaudement  avec  des  câpres.  ô  3 

Daube ,  eft  un  ragoût  qui  fe  mange  froid.  On  fe  fert  pour  cela  de  gigot  de  veau 
ou  de  mouton  ,  de  poulet  dftnde ,  canards  ,  oifons  8c  antres. 

Daube  d’un  gigot  de  veau.  Orez-en  la  peau  &  le  faites  blanchir  ,  piquez-le  de 
menu  lard  ,  &  le  mettez  tremper  en  verjus  ,  vin  blanc  ,  fel  ,  poivre  clous 
laurier  &  un  bouquet  de  fines  herbes  :  enfuite  faires-le  rôtir  d  la  broche  8c 
arrofez  le  de  la  marinade  ;  étant  cuit  faites  une  faufse  avec  le  dégoût  ,  un  peu 
de  farine  cuire  ,  câpres ,  tranches  de  citron  ,  jus  de  champignons  &  un  anchois  • 
laifsez-y  mitonner  quelque  tems  vorre  gigot  avanc  que  de  le  fervir  ,  puis  fervez! 
le  pour  entree.  On  peut  accommoder  de  même  une  èclanche  de  mouton  à  la 
daube. 


Daube  d’oifon.  Il  faut  larder  les  oifons  de  moyen  lard  affaifonné  d’épices  8c 
de  fel  ,  &  les  mettre  cuire  dans  une  marmite  avec  bouillon  8c  vin  blanc  fèl 
poivre  ,  laurier,  clous  de  girofle  8c  fines  herbes,  &  les  laifler  cuire  jufqu’a  ce 
que  le  bouillon  foit  prefque  confommé  :  étant  cuits  ,  on  les  laide  refroidir  dans 
leur  bouillon  ,  puis  on  les  tire  &  on  les  fert  à  fec  fur  une  ferviette  blanche  Garnie 
de  perli  1  verd  Les  poulets-d  indes  ,  chapons  gras  ,  perdrix  &  autres  pièces  fe 
font  de  même.  5 

Dindon  farci.  Prenez  un  dindon  &  le  rrouftez  pour  rôtir  ne  le  faites  point 
blanchir  \  détachez  la  peau  de  deflftts  l’eftomac  pour  le  pouvoir  farcir  d’une 
faice  fare  ^ainfi.  Avez  du  lard  hache  crud  ,  du  peifil  ,  de  la  ciboule  8c  toutes 
iOi tes  cL  fines  h^tKes  ,  le  tout  bien  hache  8c  meme  pilé  un  peu  dans  le  mor¬ 
tier  8c  bien  affaifonné  ,  farciffez  votre  dindon  entre  la  peau  8c  la  chair  ,  8c 
un  peu  dans  le  corps  ;  il  faut  après  cela  le  bien  ficeler  &  le  faire  rôtir  à  la 
broche  :  étant  cuit  ,  çlrefsez  le  dans  un  plat  t8c  mettez  par-defs&s  ur.  bon  ra- 
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goût  de  ris  de  veau  compofé  de  tomes  fortes  de  garnitures  ,  ôc  fervez  chaude¬ 
ment.  On  peut  faire  la  même  chofe  à  l’égard  des  poulets  pigeons  &  autres  vo¬ 
lailles  :  ôc  pour  les  déguifer  d'un  jour  à  l’autre  ,  on  peut  les  mettre  a  la  brade , 
les  ayant  farcis  comme  le  dindon  :  étant  cuits  les  bien  egouter  &  les  fervir  avec 
un  bon  ragoût  de  truffes  ôc  de  ris  de  veau,  le  tout  bien  patte  ,  degrarfle  oc  lie  d  un 
bon  coulis. 

Dindons  à  l'effence  d’oignonsN otre  dindon  étant  farci  &  cuit  a  la  broche  comme 
ci-dellus  ,  coupez  des  oignons  par  tranches  ôc  les  patïez  a  la  caflerole  avec  lard 
fondu  :  étant  paffé  égoutez  un  peu  de  la  graitfe ,  mouillez-le  de  jus  8c  le  liez  d  un 
bon  coulis.  Quand  le  tout  eft  un  peu  cuit  on  le  palfe  par  l’étamine  ôc  onj[e  remec 
dans  une  cafserole  pour  lui  faire  prendre  quelques  bouillons  \  vous  drellez  votre 
dindon  dans  un  plat  8c  jettez  lafauce  defsus,  de  fervez  chaudement. 

Dindon  d  la  daube.  Voyez  ci- devant  Daube  d’oifon. 

Eclanche  de  mouton  farcie.  On  la  fait  cuire  à  la  broche  :  étant  cuite  on  en  tire 
toute  la  viande  ,  de  maniéré  qu’il  n’y  refte  que  les  os  attaches  enfemb  e.  auc 
dégraiffer  cette  chair  8c  la  bien  hacher  avec  du  lard  blanchi  ,  un  peu  e  grai  e 
ou  de  moelle  ,  des  fines  herbes  ,  de  la  ciboule  &  du  perfil ,  un  peu  de  tetine  ae 
veau ,  une  mie  de  pain  trempée  dans  de  bon  bouillon ,  deux  jaunes  d  œu  s  eux 
entiers  :  le  tout  étant  bien  haché  ,  affaifonné  8c  pilé  dans  le  mortier ,  on  met  os 
dans  le  plat  que  l’on  veut  fervir,  6c  on  fait  paroître  le  petit  bout  de  1  eclanche. 
On  met  tout  autour  la  moitié  de  ce  godiveau  ;  on  fait  un  creux  façonne  comme 
eft  l’éclanche;  on  trempe  les  mains  dans  un  œuf  battu  ,  afin  que  rien  ne  s  y atta¬ 
che;  on  remplit  ce  creux  d’un  ragoût  de  toutes  fortes  de  garnitures ,  bien  pâlie  oC 
cuit  ,  6c  bien  alTaifonné  ,  ôc  on  achevé  de  le  remplir  avec  la  farce  ,  qui  talie  le 
même  delîein  qu’une  éclanche  :  le  tout  étant  bien  pane  on  le  met  au  four  ppur 
lui  faire  prendre  couleur.  Etant  coloré ,  on  le  tire  du  four  ;  on  ote  bien  la  grai  e 
qui  eft  autour  du  plat,  6c  par  une  petite  ouverture  au-delTus ,  on  y  met  un  peu  de 

coulis  bien  fait ,  6c  on  le  recouvre  pour  le  fervir  chaudement.  .  q 

Eclanche  de  mouton  farcie  à  la  crème.  Ayez  une  grofTe  éclanche  ,  deloliez-la  cC 
en  prenez  toute  la  chair ,  prenez  aufli  un  morceau  de  veau ,  de  la  panne ,  un  mor¬ 
ceau  de  lard  ,  de  la  graille  de  bœuf,  6c  hachez  bien  le  tout  enfemble  -.vous  y  met¬ 
tez  un  peu  de  ciboule  6c  de  perfil  haché  avec  deux  ou  trois  rocamboles  ,  un  peu 
de  bafilic  ,  le  tout  bien  haché  6c  alTaifonné  de  fel ,  poivre  ,  epices  fines  6c  un  peu 
de  coriandre  :  vous  mêlez  6c  pilez  le  tout  dans  un  mortier  avec  creme  ,  jaunes 
d’œufs  6c  mie  de  pain  :  étant  bien  battue  ,  vous  en  farcilfez  vos  os  en  façon  d  e- 
clanche ,  ôc  vous  la  dorez  du  blanc  d’œuf  6c  mie  de  pafti  par  délias.  Vous  la  fai¬ 
tes  cuire  au  four  fur  une  tourtiere  avec  des  bardes  de  lard  deflous  :  il  faut  que  la 
farce  ait  un  peu  de  corps  afin  quelle  ne  rompe  point  :  étant  cuite  6c  de  belle 
couleur  ,  dégraillez-la  6c  la  fervez  chaudement.  4  , 

Eclanche  de  mouton  d  la  royale.  Prenez  une  éclanche  mortifiée  ,  otez  en  la 
graille  8c  la  chair  qui  eft  autour  du  manche  ,  battez-la  6c  la  lardez  de  gtos  lard 
bien  aifsaifonné;  enfuite  farinez-la  ôc  lui  faites  prendre  couleur  dans  du  tain- 
doux  chaud  Après  il  la  faut  empoter  avec  toutes  fortes  de  fines  herbes ,  quelques 
oignons  piqués  de  clous  de  girofle  avec  de  bon  bouillon  ou  de  l’eau*,  couvrez  bien 
le  pot  6c  la  faites  cuire  long-tems  à  petit  feu  :  étant  cuite  ayez  un  bon  ragoût  de 
champignons,  truffes,  culs  d’artichauts  ,  pointes  d’afperges  ,  ris  de  veau, ,1e  roue 
bien  Dafsé;  mettez  y  aufli  quelque  bon  coulis  ,  enfuite  tirez  1  eclanche  u  po  , 
drefsez-la  dans  fon  plat ,  mettez  le  ragoût  par-defsus,  &  fervez  chaudement: on 
peur  mettre  bouillir  quelque  tems  l’éclanche  dans  le  ragoût  pour  lui  en  faire  pren- 
cire  le  oûc 

Eclanche  de  mouton  d  la  chicorée.  Faites  rôtir  1  eclanche ,  prenant  garde  qu  elle 
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ne  foit  point  trop  cuite  :  pendant  qu’elle  cuira,  coupez  de  la  chicorée  par  tranches 
8c  la  faites  un  peu  blanchir ,  tirez-la  8c  la  laifsez  égouter  :  prenez  du  lard  ,  coupez- 
le  en  petites  tranches  8c  faites  un  petit  roux  avec  un  peu  de  farine  8c  de  bon  jus  , 
le  tout  bien  afsaifonné ,  8c  un  bouquet  de  fines  herbes  dedans  avec  un  filet  de  vi¬ 
naigre.  Mettez  cuire  votre  chicorée  dedans  8c  prenez  garde  qu’elle  ne  noircifse  : 
faites  que  le  ragoût  (oit  un  peu  de  haut  goût ,  drefsez-le  dans  un  plat  8c  fervez 
l’éclanche  defsus. 

Eclanche  de  mouton  à  la  daube.  Voyez  ci-devant  Daube  d3 un  gigot  de  veau . 

Ecrevijfes  en  ragoût.  Prenez  des  écrevifses  ,  lavez  les  bien  8c  les  faites  cuire 
dans  de  l’eau ,  enfuite  épluchez-les  8c  ôtez-en  les  queues  8c  les  pinces  8c  les 
mettez  à  parc;  pafsez-les  dans  une  cafserole  avec  beurre  roux  8c  un  peu  de  farine  ; 
jettez  y  quelques  truffes  coupées  par  tranches  ,  des  petits  champignons  ,  culs 
d’artichauts  ,  pointes  d’afperges  :  étant  pafsées  ,mouillez-les  de  bon  bouillon  de 
poifson  ou  autre  ,  &  jettez  y  un  bouquet  de  fines  herbes  :  vous  pouvez  y  mettre 
des  laitances  de  carpes  ,  le  tout  bien  afsaifonné  :  laifsezdes  cuire  à  petit  feu  ;  étant 
cuites,  fervez-les  chaudement. 

Eperlans  frits.  Il  faut  les  écailler  8c  les  vuider ,  les  mettre  mariner  avec  vinaigre  , 
fel ,  poivre  ,  ciboule  8c  laurier  ;  enfuite  lesefsuyer  fur  un  linge  ,  les  fariner  8c  les 
faire  frire  :  enfuite  les  fervir  chaudement  avec  du  perfil  frit. 

Eperlans  en  ragoût .  Mettez  les  en  cafserole  8c  les  faites  cuire  avec  beurre  8c  un 
peu  de  vin  blanc  ,  fel , poivre,  mufeade  ,un  morceau  de  citron  verdôc  un  peu  de 
farine  pour  liaifon  ,  8c  en  fervant  mettez- y  des  câpres. 

Epice  toute  prête  pour  la  cuifine.  Voyez  ci-après  Pâtés. 

EJiurgeon  à  la  Sainte-MenchQult  ,  en  gras.  On  le  coupe  par  grofses  tranches 
qu'on  met  cuire  dans  du  lait ,  du  vin  blanc  ,  une  feuille  de  laurier  ,  le  tout  bien 
afsaifonné  avec  un  peu  de  lard  fondu  :  on  fait  cuire  là  dedans  doucement  les 
tranches  d’efturgeon  *,  enfuite  on  les  panne  8c  on  les  fait  griller  ,  puis  on  les  fert  à 
fecou  avec  une  fauce  defsous  comme  à  la  queue  de  mouton  ,  8c  on  les  préfente 


chaudement. 

EJiurgeon  en  fricandeaux ,  en  gras.  Prenez  des  tranches  d’efturgeon  ,  piquez- 
les  de  lard  ,  farinez-les  tant  foit  peu  &  leur  faites  prendre  couleur  dans  du  lard 
ou  fain-doux  ;  cela  fait  mettez-les  dans  une  cafserole  avec  bon  jus  de  bœuf, 
fines  herbes ,  truffes  ,  champignons ,  ris  de  veau  8c  un  bon  coulis  ;  le  tour  étant 
cuit  à  propos  8c  bien  dégraifsé  ,  mettez  y  un  filet  de  verjus  ,  8c  le  fervez  chau¬ 
dement.  . 

EJiurgeon  en  haricot  aux  navets.  Vous  le  faites  cuire  a  l’eau  8c  au  fel ,  poivre, 
thym  ,  oignon  8c  clous  :  fi  vous  avez  du  bouillon  vous  y  en  mettez  :  étant  cuit , 
vous  pafsez votre  efturgeon  au  roux  avec  du  lard  ;enfui'e  vous  le  laifsez  égouter, 
8c  le  jettez  dans  un  coulis  préparé  avec  vos  navets;  vous  y  mettez  un  peu  de  jam¬ 
bon  haché  menu  ,  8c  fervez  chaudement. 

Eflurgeon  au  court-bouillon.  Faites  le  cuire  dans  un  bon  court  bouillon  ,  &  le 
fervez  à  feefur  une  ferviette  blanche  :  ou  bien  ,  vos  tranches  d’efturgeon  étant 
cuites  ,  vous  les  pafsez  en  ragoût  dans  du  beurre  avec  champignons ,  truffes  , 
morilles,  laitances  de  carpes  afsaifonné  de  fel ,  poivre  8c  fines  herbes  ,  8c  fer* 

vez  chaudement.  # 

Faifan  à  la  faufe  de  carpe.  Ayez  un  faifan  bien  troufse  ,  bardez  le  d’une  bonne 

barde  de  lard  8c  le  faites  rôtir  ,  prenant  garde  qu’il  ne  féche  trop.  Pendant 
qu’il  cuit  ,  prenez  une  cafserole  ,  rangez  au  fond  des  tranches  de  veau  ,  des 
tranches  de  jambon  ,  quelques  tranches  d’oignons  ,  racines  de  perfil  8c  un  bou¬ 
quet  de  fines  herbes,  ll/aut  avoir  une  carpe  8c  la  vuider ,  la  laver  dans  une  eau 
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feulement ,  la  couper  par  morceaux  &  l’arranger  dans  la  même  cafserole ,  mettre 
le  tout  fur  le  feu  &  l’y  laitier  prendre  couleur  :  enfuice  mouillez  le  tout  de  bon 
jus  de  veau  avec  une  bouteille  de  bon  vin  ,  une  gouüe  d’ail ,  des  champignons  ha¬ 
chés,  des  truffes  «quelques petites  croûtes  de  pain  :  faites  bien  cuire  le  tout  ayant 
foin  de  ne  pas  tropfaler.  Quand  il  eff  bien  cuit  ,  paffez  -  le  par  l’étamine  à  force 
de  bras  &  faites  que  la  faulse  loic  un  peu  liée.  Votre  faifan  étant  cuit  ,  débardez- 
1  e  &  le  drefsez  dans  un  plat  avec  lafaufse  pat  defsus ,  &  fervez  chaudement.  Les 
fai  fa  ns  ôc  faifandeaux  fe  mangent  aufîi  rôtis  :  pour  cela  plumez  -  les  à  fec  &  les 
vuidez,  piquez-les  de  menu  lard  &  les  fervez  avec  une  faufse  au  verjus  ,  fel  &c 
poivre  ,  ou  à  l’orange. 

1- arce  ,s’entend  des  viandes  &c  autres  chofes  qu’on  hache  pour  en  farcir  quel¬ 
ques  volailles  ou  autres  chofes.  Voyez  croquet ,  éclanche3  dindon  ,  ôcc. 

Farce  de poijjon.  Prenez  des  carpes  ,  brochets  ,  anguilles  &  autres  poifsons  9 
f  abillez-les  &  les  défofsez  :  hachez  toutes  ces  chairsfur  une  table ,  faites  une  ome¬ 
lette  qui  ne  foit  pas  trop  cuite  ,  ôc  y  hachez  des  champignons ,  des  truffes  du  pér¬ 
il!  &  de  la  ciboule  :  l’omelette  étant  cuite  ,  hachez-la  avec  le  refte  ,  afsailon- 
aiez  bien  le  tout  :  ajoutez-y  une  mie  de  pain  trempée  dans  du  lait ,  du  beurre  Sc 
quelques  jaunes  d’œufs  j  faites  que  votre  farce  foit  bien  liée  telle  vous  fervira  pour 
farcir  des  foies ,  des  carpes  fur  l’arrête  ,  pour  faire  des  petites  andouillettes , 
pour  farcir  des  choux,  former  des  petits  croquets,  des  pigeons  de  toute  autre  chofe 
que  vous  jugerez  à  propos. 

Feves  verte  a  la  crème.  Prenez  des  fèves ,  ôtez  en  la  peau ,  pafsez  les  enfuite  à  la 
cafserole  avec  beurre  a  demi-roux  jetant  bien  pafsées afsaifonnez  les  de  fel, d’un 
peu  de  per  fi! ,  haché  menu  ,  d’un  peu  de  fariette  de  quelques  ciboules  entières , 
rnettez-y  de  1  eau  chaude  ce  qu’il  en  fautpour  les  faire  cuire:  étant  cuites  comme 
il  faut ,  mettez  y  de  la  crème  fraîche  de  lui  faites  prendre  un  bouillon  }  drefsez- 
les  dans  un  plat  de  les  fervez  chaudement. 

Foies  gras  a  la  crepine .  Ayez  des  foies  gras,  prenez  les  plus  maigres  de  les  ha- 
chezavec  du  lard  blanchi,  un  peu  de  graifse  de  de  moelle,  des  truffes  &  des  cham¬ 
pignons  ,  quelques  ris  de  veau ,  un  peu  de  perfil  de  de  ciboule ,  de  du  jambon  cuit , 
le  tout  bien  hache  de  lié  d’un  jaune  d’œuf  :  coupez  de  la  crépine  par  morceaux 
félon  la  grofseur  de  vos  foies  pour  les  pouvoir  rouler  dedans ,  mettez  de  la  farce 
fur  cette  crepine  coupee  ,  de  enfuite  un  foie  gras  par  defsus  ,  puis  de  la  farce  : 
faites  que  le  tout  foit  bien  renfermé  dans  la  crépine  •  vous  pofez  ces  foies  ainfî 
accommodés  fur  une  feuille  de  papier  pour  les  faire  griller  avec  un  peu  de  lard 
fondu  ,  ou  bien  dans  une  rourtiere  de  les  mettez  au  bout.  Etant  cuits  tirez  les  , 
egoutez  bien  la  graifse,&  les  drefsez  dans  un  plat  avec  un  peu  de  jus  chaud  défi* 
i us ,  afsai  lonne  d  un  peu  de  poivre  de  de  fel  ,  de  ayant  prefsé  le  jus  d’un  orange , 
fervez  chaudement. 

Foies  gras  aux  champignons.  Prenez  des  foies  gras  dont  vous  ôterez  l’amer, 
piacez-les  dans  une  tourtiere  avec  bardes  de  lard  defsous  ,  afsaifonnez-les  de  fel 
&  poivre  &  les  couvrez  d ''autres, bardes  de  lard  3  enfuite  mettez  -  les  cuire  au 
four  ,  ou  feu  defsus  de  defsous  ,  prenant  garde  qu’ils  ne  féchent  trop;  enfuite 
prenez  des  champignons  bien  épluchés  de  bien  lavés  mettez  les  dans  un  plat 
avec  un  peu  de  lard  de  un  peu  de  verjus ,  &  enfuite  fur  le  feu  ,  pafsez  dans  une 
cafserole  quelques  tranches  de  jambon  avec  un  peu  de  lard  &  de  farine  ,  &  un 
bouquet  de  fines  herbes  ;  mouillez  -  les  de  bon  jus  de  veau  qui  ne  foit  point 
fale  ,  mettez  les  champignons  cuire  avec  ,  &  les  foies  bien  égoutés  dans  la 
meme  faufse  :  quand  tout  eft  cuit  a  propos  ,  verfez  y  un  filet  de  vinaigre  ,  de 
fervez  chaudement.  On  peut  ,  quand  ils  fcjnt  cuits  dans  une  tourtiere  ,  comme 

oa 
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on  vient  de  le  dire ,  les  (ervir  dans  un  plat  avec  un  peu  de  quelque  bon  jus  ,  6c  y 
prefser  le  jus  d'une  orange  ,  puis  fervir  de  même. 

Fous  gras  au  jambon.  Il  faut  prendre  du  jambon  ,  le  couper  bien  mince  6c 
le  pafser  au  roux  avec  vos  foies  ;  mettez  y  une  ciboulette  6c  un  peu  de  per¬ 
la  hache  menu  6c  bon  afsaiibnnement  avec  un  morceau  de  citron  :  faites  -  les 

cuire  a  petit  leu  ;  étant  cuits ,  fervez  les  chaudement  avec  un  bon  jus  pau 
defsus. 


. ous  §ras  a  braife.  Ayez  des  foies  gras  ,  poudrez  -  les  de  fel  menu  8c 
poivre  ,  Ôc  les  ayant  enveloppés  d’une  barde  de  lard  6c  mis  dans  une  feuille 
de  papier  que  vous  mouillez  un  peu  par  defsus  de  peur  qu’il  ne  brûle  ,  vous 

les  ficelez  6c  les  mettez  entre  deux  brades  cuire  doucement ,  6c  les  fervez  avec 
le  jus. 

Fou  de  veau.  Ayez  un  bon  foie  de  veau  le  plus  blanc  que  vous  pourrez  trou¬ 
ver  ,  lardez  le  de  gros  lardons  alsailonnés  de  fel  6c  poivre  ,  mettez  le  dans  une 
terrine  ,  ouvrez  le  un  peu  dans  le  milieu  ,  6c  jettez  dans  l'entaille  du  fel ,  du  poi¬ 
vre  6c  un  peu  de  clou  de  girofle  battus  -,  mettez  par  defsus  un  morceau  de  moelle , 
ajoutez  y  un  verre  dJeau  ,  couvrezde  bien  6c  le  faites  cuire  fur  un  réchaut  à  petit 
feu  :  étant  cuit  vous  y  mettez  un  verre  de  vin  8c  un  filet  de  vinaigre  ,  6c  vous  lui 
ferez  prendre  encore  quelques  bouillons,  puis  vous  le  fervirez  chaudement.  On 
peut  aufii  le  manger  froid. 

Fricandeaux  farcis.  Prenez  de  la  cuifse  de  veau,  coupez-  la  par  tranches  un 
peu  minces  ,  battez  les  un  peu  avec  le  dos  d’un  couteau  ,  piquez  -  les  de  moyen 
lard  ,  rangez-les  fur  une  table  le  lard  en  defsous ,  garnifsez  le  milieu  d’un  peu 
de  bonne  farce  faite  avec  un  morceau  de  veau  ,  moelle  de  bceuf  ,  un  peu 
de  lard  6c  œufs  afsaifonnés  de  fel  ,  poivre  6c  fines  herbes  :  on  l’étend  defsus 
a  Pépaifseur  d’un  écu  ;  on  trempe  les  doigts  dans  de  l’œuf  battu  ,  6c  on  les  pafse 
furie  bord  du  fricandeau ,  afin  que  le  fricandeau  que  vous  mettez  par  defsus 
s’y  attache  bien  ,  6c  qu’il  foit  comme  une  même  chofe.  Le  lard  doit  paroître 
de  tous  côtés.  Rangez  vos  fricandeaux  dans  une  cafierole  6c  les  mettez  fur  de 
la  braife  ;  couvrez-les  bien  6c  leur  faites  prendre  couleur  des  deux  côtés  ,  en- 
fuite  tirez-Ies  6c  les  égourez  un  peu  de  leur  graille  de  maniéré  qidon  y  puifïe 
faire  un  petit  roux  avec  un  peu  de  farine  ,  après  vous  les  mouilletez  avec  de 
bon  jus  de  bœuf  ou  autre  ,  6c  les  remettrez  dans  la  cafserole  pour  les  faire 
bien  cuire  ;  ajoutez-y  quelques  truffes  ,  des  champignons  6c  ris  de  veau  ,  quel¬ 
que  bon  coulis  de  pain  ,  6c  dégradiez  bien  le  tout.  Avant  que  de  fervir  ,  jettez- 
y  un  filer  de  verjus  ,  rangez-les  dans  un  plat  votre  ragoût  par  defius  ,  6c  fervez 
chaudement. 

Gigot  de  veau  farci.  Ayez  un  gigor  de  veau  ,  levez-en  la  peau  6c  laifiez  y  tenir 
le  manche  :  prenez  toute  la  chair  de  votre  gigot  6c  en  faites  une  farce  avec  de  la 
graifse  de  veau  ,  du  lard  ,  fines  herbes ,  fines  épices ,  poivre  ,  fel  ,  perfil  6c  cibou¬ 
les  hachés  ,  champignons,  une  mie  de  pain  trempée  dans  de  la  crème  avec  quatre 
jaunes  d’œufs  cruds  ,  le  tout  haché  enfemble  6c  pilé  dans  le  mortier  enfuite 
farcifsez  en  Los  de  votre  gigor;  couvrez  le  bien  de  fa  peau  6c  le  coufez  :  vous  le 
faites  cuire  avec  bon  bouillon  :  étant  cuit  vous  le  fervez  avec  un  ragoût  de  cham¬ 
pignons. 

Gigot  de  veau  a  Tefloufade.  Lardez  le  de  gros  lard  &  le  partez  à  la  cafferoîe  ; 
metrez-le  après  étouffer  dans  une  rerrine  avec  champignons  ,  une  cuillerée  de 
bouillon,  un  verre  de  vin  blanc,  fel  6c  poivre  ,  un  bouquer  de  fines  herbes  , 
clous  6c  mufeade.  Quand  il  fera  cuir  ,  liez  la  faurte  d’un  coulis  ,  6c  le  fervez 
chaudement. 

Godiveau  djm  poupzton.  Prenez  de  la  euiffe  de  veau  ,  de  bonne  grailfe  blan- 
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chie  &  du  lard  blanchi;  hachez  bien  le  cour,  mettez  y  quelques  truffes  &  cham-. 
pignons  hachés  ,  de  la  ciboule  ,  du  perlil  ,  une  mie  de  pain  trempee  dans  de  bon 
jus  quatre  œufs  ,  deux  entiers  6e  deux  jaunes,  6c  formez  le  poupeton  comme 
un  pâté  dans  la  cafserole  avec  des  bardes  de  lard  defsous.  Ayez  enluite  deux  pe¬ 
tits  pigeonneaux  ,  pafsez-les  dans  une  cafserole  avec  un  peu  de  lard  tondu  &  les 
mouillez  de  jus;  mettez-y  toutes  fortes  de  fines  herbes  6c  de  bonnes  garnitures 
de  quelques  petites  tranches  de  jambon  bien  minces  ,  le  tout  bien  afsailonne  : 
votre  ragoût  de  pigeonneaux  étant  cuit  &c  de  bon  goût  ,  vous  le  laitsez  re¬ 
froidir  &  l’arrangez  dans  votre  poupeton  ,  puis  vous  achevez  de  le  couvrir 
avec  la  farce  ;  &  afin  qu’il  ne  creve  pas  ,  vous  battez  un  œuf ,  6c  avec  la  main 
vous  l’accommodez  proprement  6c  vous  renverfez  defsus  vos  bardes  qui  font  au¬ 
tour.  Cela  fait  vous  le  mettez  cuire  à  la  brade  à  petit  feu  defsus  &  defsous  ;  étant 
cuit ,  vous  le  dégraifsez  6c  vous  le  placez  dans  un  plat,  après  quoi  vous  le  lervez 

chaudement.  .  f  « 

Grenade.  Il  faut  avoir  des  fricandeaux  piques  de  périt  lard  ,  6c  une  calseroie 
ronde  qui  ne  foit  pas  trop  grande  ;  mettez-y  de  belles  bardes  de  lard  delsous  , 
ëc  rangez  vos  fricandeaux  le  lard  en  dehors  ,  qu’ils  foient  en  pointe  au  milieu  ,66 
qu’ils  fe  touchent  l’un  à  l’autre.  De  peur  que  cela  ne  fe  défafse  en  cunant  ,  on 
les  fait  tenir  enfemble  avec  du  blanc  d'œuf  battu  ,  dans  lequel  on  mouille  la  main 
pour  les  hume&er  par  les  bords, qui  doivent  être  plus  minces  que  le  refte.  Un 
met  dans  le  creux  que  cela  fait  6c  tout  autour  un  peu  de  godiveau  ,  refervant 
le  milieu  pour  y  placer  fix  petits  pigeonneaux  pallés  en  ragoûc  avec  des  ns  de 
veau  ,  truffes  ,  champignons  6c  petites  tranches  de  jambon  ;  le  tout  bien  al- 
faifonné  ,  cuir  6c  de  bon  goût ,  on  les  met  dans  la  grenade  :  on  couvre  le  deisus 
du  refte  de  la  farce  ou  godiveau  ,  la  façonnant  avec  la  main  trempée  dans  ue 
l’œuf  battu  ,  Se  on  joint  les  fricandeaux  tout  contre.  On  met  par  defsus  encore 
quelques  bardes  de  lard  ,  6c  on  les  fait  cuire  à  la  braife  afin  qu’ils  prennent  belle 
couleur.  Pour  fervir  ,  il  faut  le  renverfer  fens  defsus  defsous  ,6c  l’ayant  bien  de- 
graifsé  ,  vous  ouvrirez  la  pointe  des  fricandeaux  comme  une  grenade  ,  &  fervez 

^Grenouilles.  Prenez  des  cuifses  de  grenouilles  ,  écorchez  les ,  lavez  les  bien 
Sc  les  fricafsez  comme  une  fricafsée  de  poulets  :  ou  bien  fi  vous  voulez  les 
faire  frire  trempez  les  dans  une  pâte  claire  ,  &  les  faites  frire  dans  du  beurre 
ou  de  bonne  huile  de  noix  :  étant  bien  frites  ,  fervez  les  avec  verjus  ,  fel  6c 

^Grillade.  Quand  on  a  quelques  volailles  froides,  comme  poulet-d'inde  ou  au¬ 
tres  ,on  en  peut  prendre  les  ailes  ,  les  cuifses  &  le  croupion  ,  les  griller  avec  fel 
6c  poivre  ,  pafser  un  peu  de  farine  dans  la  cafserole  avec  du  lard  fondu  ,  y  met¬ 
tre  quelques  huitres ,  anchois  ,  câpres  ,  mufeade  ,  un  peu  de  laurier  6c  de  citron 
verd  ,  un  filet  de  vinaigre  6c  un  peu  de  bouillon  y  faites  mitonner  le  tout  enfem¬ 
ble  ,  ôc  le  fervir  chaudement. 

Grives .  La  véritable  laifon  de  les  manger  eft  pendant  les  vendanges  ,  auquel 
tems  elles  font  grafses  fur- tout  lorfqu’elles  ont  mangé  du  raifin  ;  on  les  met  en 
ragoût.  Pour  cela  ayez  des  grives  ,  vuidez-les  6c  les  troufsez  proprement ,  palsez- 
les  à  la  cafserole  avec  lard  fondu  ,  un  peu  de  farine  pour-.lier  la  faufse  ,  un  bou¬ 
quet  de  fines  herbes  afsaifonné  de  fel ,  poivre  ,  mufeade  6c  un  verre  de  vin  blanc  ; 
faites  mitonner  le  tour,  puis  fervez  chaudement.  On  les  mange  anfii  rôties  ;  flam¬ 
bez  vos  grives  6c  les  troufsez  proprement  ;  bardez-les  ,&  quand  elles  feront  pres¬ 
que  cuites  à  la  broche  ,  poudrez  les  de  pain  &c  fel  menu  pétant  cuites  fervez  les 
avec  verjais  6c  poivre  ,  après  avoir  frotté  le  fond  du  plat  d’une  échalotre  ou  d  une 
rocambole,  6c  un  peu  de  jus  d’orange. 
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Harengs  fiais..  VuideZ-les  par  les  oüies,  frottez-les  de  beurre  fondu,  &  les 
patinez  de  mie  de  pain  line  ,  puis  faites  les  griller  ;  étant  grillés  ,  faites  une  faulle 
avec  bearre  ,  .verjus  ou  vinaigre ,  fel ,  poivre  &  de  la  moutarde  ,  ceux  qui  n’ai¬ 
ment  point  la  moutarde  ,  peuvent  y  mettre  un  peu  de  farine  pour  lier  la  faude. 

n  peutaurtî  les  lervir  avec  une  faulferoulle  :  pour  cela  on  fait  rourtîr  du  beurre 
&  on  y  mer  des  fines  herbes  hachées  menu  j  fel ,  poivre  ,  câpres  ,  anchois  6c  un 
peu  de  vinaigre  :  enfuite  on  les  fert  chaudement. 

Haricots  verds.  On  choifit  les  plus  tendres,  on  leur  ôte  les  filets  ,  on  les  fait 
cuire  dans  de  leau  6c  on  les  laide  égouter  ,  puis  on  les  parte  â  la  poêle  dans  du 
beurre  artaifonné  de  fel  &  de  poivre  ,  6c  on  délaie  deux  jaunes  d’œufs  avec  un 

peu  ae  verjus  ,  ou  bien  on  y  met  de  la  crème  pour  lier  la  faulîe  6c  on  les  ferc 
chaudement. 

Haricots  verds .  Pour  en  conferver  l’hiver  ,  on  en  choifit  les  plus  tendres  *  on 
eur  ote  les  filets  &  on  les  fait  blanchir  quelques  bouillons  ,  enfuite  on  les  parte 
cians  de  1  eau  fraîche  ,  on  les  met  égouter  ,  puis  on  les  arrange  dans  un  pot  de 
grès  ,  6c  on  verfe  par-deflus  de  l’eau  &  du  vinaigre  ,  enforte  qu’ils  baignent  dé- 
c  ans  .  on  les  affaifonne  de  fel  ,  de  poivre  6c  quelques-  clous  de  girofle  }  après 
on  coule  du  beurre  fondu  par-deflus  pour  qu’ils  ne  prennent  point  d’air  ,  6c 
on  les  couvre  de  papier.  A  mefure  que  vous  voulez  les  employer ,  vous  les  faites 
tremper  dans  de  l’eau  afin  qu’ils  fe  défiaient*  6c  les  accommodez  comme  ci- 
deflus  ,  ou  bien  vous  les  mangez  en  falade.  On  en  fait  aufîî  fécher pour  cela 
ayez  des  haricots  verds  telle  quantité  qu’il  vous  plaira  ,  choififîez-en  les  plus 
tendres,  ôtez-en  les  filets  ,  faites-les  bouillir  quelques  bouillons  ,  pafsez-les  de 
même  à  l’eau  fraîche  &  les  jettez  fur  une  claie  ,  faites-les  fécher  au  foleil, 
ayant  foin  de  les  rerourner  de  rems  en  tems  pour  qu'ils  féchent  également. 
Lorfqu’ils  font  bien  féchés  ,  ferrez-les  en  lieu  fec  ,  6c  pour  les  faire  revenir  , 
quand  on  veut  s’en  fervir  on  les  met  tremper  durant  deux  jours  dans  de  l’eau 
tiède  ;  on  les  parte  encore  quelques  bouillons  fur  le  feu  ,  6c  on  les  accommode 
a  l’ordinaire. 

Herbes .  Pour  conferver  l’ofeille  6c  autres  herbes  cuites  pour  l’hiver  ,  il  faut 
dans  le  mois  de  Novembre  ,  cueillir  la  quantité  que  vous  voudrez  de  facs  d’o- 
feille  ,  avec  des  laitues  ,  de  la  poirée  6c  du  pourpier  à  proportion ,  6c  bien  éplu¬ 
cher  le  tout.  Jettez  enfuite  l’ofeille  dans  une  chaudière  fur  le  feu  avec  un  peu 
d’eau  ,  faites-la  bien  bouillir  &  la  remuez  de  crainte  quelle  ne  brûle.  Quand 
elle  eft:  prefque  cuite  ,  mettez  le  pourpier  ,  la  laitue  6c  la  poirée  que  vous  ferez 
bien  bouillir  en  les  remuant  fouvent  pour  mêler  le  tout  enfetnble  Un  moment 
avant  de  tirer  vos  herbes  de  deflus  le  feu  ,  vous  y  jetterez  du  fel  &du  beurre 
comme  pour  les  manger  fur  le  champ  ,  6c  après  leur  avoir  fait  faire  un  bouillon 
en  les  remuant  bien  ,  pour  quelles  prennent  également  l’afTaifonnement 
vous  les  ôterez  du  feu  6c  les  mettrez  dans  des  pots  de  grès.  Le  lendemain 
quand  elles  feront  froides  ,  vous  ferez  fondre  du  beurre  ,  dont  vous  verferez 
fur  vos  pots  l’épairteur  d’un  doigt ,  pour  empêcher  vos  herbes  de  prendre  l’évent. 
Lorfque  vous  voudrez  manger  de  ces  herbes,  il  faut  faire  un  trou  dans  le  beurre 
qui  les  couvre  ,  6c  après  en  avoir  tiré  avec  une  cuillier ,  remettre  le  morceau 
de  beurre  fur  fon  trou  *  6c  ainfi  jufqu’â  la  fin  :  moyennant  ce  foin  vous  au¬ 
rez  le  plaifir  de  manger  des  herbes  excellentes  pendant  tout  l’hiver  jufqu'aux 
nouvelles. 

Huîtres  ,  font  coquillages  de  mer.  On  les  mange  crues  avec  du  poivre  à  déjeû- 
ner,  6c  d’autres  façons. 

Huître  grillées.  Prenez  des  huirres ,  ouvrez  les  6c  les  laifsez  dans  leur  même 
coquille  ,  mettez  un  peu  de  poivre  ,  un  peu  de  petfil  haché ,  un  peu  de  beurre 
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8c  de  la  rapure  de  pain  bien  fine  par-defsus  faites-les  griller ,  puis  paflez-y  la 
pelle  rouge  par-defsus  ,  8c  les  fervez  chaudement. 

Huîtres  farcies.  Ouvrez  vos  huitres,  faites  les  blanchir  >  après  vous  les  hachez 
bien  avec  duperfil ,  ciboule  ,  fel  8c  poivre,  anchois  8c  bon  beurre  \  mêlez- y  une 
mie  de  pain  trempée  dans  delà  crème  ,  deux  ou  trois  jaunes  d’œufs  avec  muf- 
cade  8c  autres  épices  douces  ,  vous  pilez  le  tout  enfemble  dans  le  mortier  8c  en 
farcifsez  vos  coquilles  d’huitres  ^  puis  les  ayant  dorées  ou  pannées  ,  vous  les  met¬ 
tez  cuire  au  four  fur  un  gril  ou  dans  une  tourciere  ,  feu  delsus  8c  defsous  ,  8c  les 
fervez  à  fec  ,  ou  avec  jus  de  citron. 

Huitres  frites.  Faites-les  mariner  ;  étant  marinées  ,trempez-les  dans  une  pâte  a 
beignet ,  8c  les  faites  frire  de  belle  couleur. 

Hure  defangUer.  Il  faut  la  bien  brûler  à  feu  clair ,  puis  la  frotter  avec  un  mor¬ 
ceau  de  brique  à  force  de  bras  pour  en  ôter  tout  le  poil  :  vous  achèverez  de  la  ra- 
tifser  avec  le  couteau  8c  la  nettoyerez  bien  ;  après  cela  vous  la  defofserez  ôtant 
les  deux  mâchoires  :  enfuire  fendez- la  en  delsous  de  maniéré  qu’elle  fe  tienne 
attachée  defsus  par  fa  peau  :  après  quoi  prenez  votre  couteau  ,  8c  avec  la  pointe 
faites  pénétrer  du  fel  dans  toute  la  chair,  rejoignez- la  enfemble  &  la  ficelez  bien 
l'enveloppant  dans  une  ferviette.  Ayez  un  grand  chaudron  8c  mettezda  dedans 
avec  une  grande  quantité  d’eau  8c  toutes  fortes  de  fines  herbes  ,  de  la  panne  de 
cochon  ,  de  la  coriandre  pilée ,  des  feuilles  de  laurier  ,  du  clou  de  girofle  &  mui- 
cade  rompue  ,  fel, poivre  8c  oignons  ,•  8c  étant  à  demi  cuite  vous  y  mettrez  une 
bouteille  de  bon  vin  6c  achèverez  de  la  faire  cuire  :  il  faut  bien  dix  à  douze  heu¬ 
res  pour  la  faire  cuire.  Si  vous  avez  le  tems  vous  pouvez  laifser  la  même  tête 
dans  fon  fel ,  8c  la  faler  auparavant  que  de  la  faire  cuire.  Etant  cuite  laifsez-la  re¬ 
froidir  dans  fon  bouillon  ,  enfuite  tirez-la  8c  la  rangez  proprement  dans  un  plat  , 
puis  fervez  la  froide  ,  entière  ou  par  tranches. 

Jambon ,  eft  la  cuifse  ou  l’épaule  d’un  cochon  ou  d’un  fanglier  qu’on  a  falé  ,  8c 
qu’on  a  mis  parfumer  à  la  cheminée.  Les  plus  eftimésfont  ceux  de  Bayonne  8c  de 
Mayence. 

Aufli  tôt  que  les  jambons  font  levés  de  defsus  les  porcs  ,  on  les  laifse  contre 
terre  chargés  d’un  ais  avec  des  pierres  par  defsus  ,  enfuite  on  les  fale  fortement  , 
on  les  enveloppe  de  foin  ,  on  les  met  dans  une  benne  ,  un  lit  de  terre  8c  un  lit  de 
jambons  ,8c  deux  jours  après  on  les  lave,  puis  on  fait  bouillir  de  la  lie  de  vin 
avec  de  la  fauge,  du  romarin  ,  de  l’hyfsope  ,  de  la  marjolaine ,  du  thym  &  du  lau¬ 
rier  :  on  jette  le  tout  tiède  fur  les  jambons  ,  placés  dans  un  vaifseau  ou  benne  bien 
bouchée  où  on  les  laifse  deux  jours  \  après  quoi  on  les  met  à  la  cheminée  8c  on 
les  parfume  foir  8c  matin  pendant  huit  jours  avec  du  genièvre. 

D’autres  laifsent  leurs  jambons  dans  leur  fel  pendant  cinq  jours  ;  ils  les  met¬ 
tent  enfuite  dans  de  la  fcieure  ou  limaille  de  fer  l’efpace  de  dix  jours ,  puis  les  la¬ 
vent  dans  du  vin  rouge  ;  8c  après  les  avoir  tenus  enfermés  à  l’étroit  pendant  quel¬ 
ques  jours ,  ils  les  parfument  avec  du  feu  de  bois  de  genièvre  deux  fois  par  jour 
pendant  quinzaine. 

D’autres  encore  les  falent  avec  du  falpêtre  pur  ,  les  prefsent  pendant  huit  jours 
enveloppés  dans  un  linge  à  la  prefse  ou  au  prefsoir ,  les  trempent  dans  l’efpri r  de 
vin  dans  lequel  on  a  mis  des  grains  de  genièvre  pilés  ou  macérés ,  8c  les  font  flé¬ 
cher  à  la  fumée  de  bois  de  genièvre. 

Jambons.  Pour  conferver  des  jambons  ,  coupez  le  bout  des  manches  ,  mettez 
du  poivre  dans  du  vinaigre ,  frottez-en  les  jambons ,  puis  faupoudrez  de  la  cendre 
par-defsus  ;  enfuite  foncez  un  tonneau  avec  de  la  cendre  ,  enterrez  les  jambons 
dedans  8c  couvrez  le  tonneau. 

Jambon.  Pour  faire  cuire  le  jambon  on  le  met  d’abord  tremper  dans  de  l’eaa 
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ciede  qu  on  change  plufieurs  fois ,  on  le  lave  Se  on  l’elTuie  ,  puis  on  le  met  dans  un 
cnaudron  le  plus  prelfe  qu’on  peut,  afin  qu'il  y  ait  peu  de  bouillon  Se  que  l’eau 
“e  ^minue  poinc  la  borne  du  jambon.  On  jette  au  fond  du  chaudron  une  poignée 
<•  e  oui  délié  avec  de  fines  herbes  ,  deux  gros  oignons  &  de  l’écorce  de  citron  ,•  Se 
û  me  ure  que  le  bouillon  fe  tarit ,  on  l'allonge  avec  de  l’eau  chaude  ,  jufqu’à  ce 
que  e  jambon  ait  acquis  une  cuifion  parfaite,  c’eft-à  dire  jufqu’à  ce  qu’une  paille 
entre  dans  la  chair  fans  fe  rompre.  Alors  on  l’ôte  de  defius  le  feu  Se  on  le  laifle 
reifoidn  dans  fon  bouillon  jufqu’à  ce  qu’on  puilïe  le  retirer  du  chaudron  avec  la 
main.  On  le  met  enfuiteegouter  dans  un  plat,  puis  on  leve  la  couenne  dedellus  le 
a r  pour  le  poudrer  d  un  peu  de  poivre  Se  d’un  peu  de  caneile  broyée  ,  y  piquer 
que  ques  clous  de  girofle  ,  le  garnir  de  perfil  haché  avec  un  peu  de  thym  Se  des 
eui  les  de  laurier  ,  on  le  recouvre  de  fa  couenne  Se  on  le  lailfe  refroidir.  Il  y  en  a 

qui  e  font  cuire  dans  du  vin  }  mais  on  prétend  que  cela  lui  fait  faire  la  corne  Se 
le  durcit. 

Jambün  de  Mayence.  Il  faut  lever  de  beaux  jambons  de  porc  ,  les  laiflfer  mor- 
tt  er  pendant  quelques  jours  ,  puis  les  laver  avec  moitié  vin  blanc  &  moitié  eau, 
en  uue  les  bien  efluyer  avec  un  linge  ,  Se  les  frotter  par-tout  de  fel  broyé  :  il  faut 
^voir  un  grand  pannier  d  édifié  ou  benne  ,  mettre  au  fond  un  petit  lit  d’herbes 
ortes  comme  de  1  hyfsope  ,  fauge  ,  fariette  ,  marjolaine ,  thym  ,  laurier  Se  romai 
rin  ,  Se  mettre  defsusl’épaifseur  d’un  doigt  de  fel  menu  ,  fur  lequel  vous  poferez 
toujours  le  côté  de  la  chair  de  vos  jambons  ,  afin  qu’ils  prennent  mieux  le  fel  t 
enfuite  vous  ferez  encore  un  lit  des  mêmes  herbes  lur  la  couenne  de  vos  jambons 
avec  autant  de  fel ,  Se  vous  mettrez  vos  jambons  fucceflivement  l’un  fur  l’autre 
jufqu’à  ce  que  le  panier  foit  plein  j  vous  les  couvrirez  encore  defdites  herbes  &  fel 
avec  des  planches  par  defsus  chargées  de  grofses  pierres  pour  les  tenir  bien  pref- 
fes  :  vous  les  laifserez  en  cet  état  pendant  quinze  jours  pour  qu’ils  prennent  bien 
lel ,  après  quoi  il  faut  les  ôter  Se  les  pendre  dans  un  lieu  bien  fermé ,  Se  faire  dans 
ledit  endroit  pendant  cinq  ou  fix  jours  du  feu  de  genièvre  avec  la  graine ,  afin  qu’il 
fume  bien  :  quand  ils  feront  bien  fumés,  vous  les  pendrez  tous  dans  un  grenier  ; 
ils  fe  garderont  deux  à  trois  ans. 

Jambon ,  ejjence  de  jambon.  Prenez  des  petites  tranches  de  jambon  crud  ,  bat¬ 
tez  les  bien  Se  les  paflez  a  la  cafserole  avec  un  peu  de  lard  fondu ,  mettez-les  fur 
un  réchaut  allumé,  Se  ayant  une  cuillier  à  la  m'ain  faites  leur  prendre  couleur 
a  vec  un  peu  de  farine  ;  étant  colorées  mettez-y  un  jus  de  veau  ,  un  bouquet  de 
ciboules  Se  de  fines  herbes,  du  clou  de  girofle,  une  goufse  d’ail  ,  une  poignée  de 
champignons  hachés  ,  des  truffes  hachées  ,  quelques  croûtes  de  pain  &  un  filet 
de  vinaigre  ;  Se  lorfque  tout  cela  eft  cuit  pafsez  le  à  1 ’étatnine  ,  Se  verfez  ce  jus 
dans  un  pot  qui  foit  propre.  On  s’en  fert  pour  toutes  fortes  de  ragoûts  où  il  entre 
du  jambon. 

Jambon  en  ragoût  à  Vhippocras.  Coupez  des  tranches  de  jambon  crud  ,  pafsez- 
les  à  la  cafserole ,  puis  faites  une  faufse  avec  fucre ,  caneile  ,  un  macaron  pilé ,  vin 
rouge,  un  peu  de  poivre  blanc  concafsé.  Se  y  mettez  vos  tranches  avec  un  jus 
d'orange  ,  Se  fervez  chaudement. 

Jambon  de  poijjon.  Prenez  chair  de  carpes  ,  de  tanches  ,  (d’anguilles  ,  de  fiiu- 
mon  frais  avec  des  laitances  de  carpes ,  hachez  bien  le  tout  Se  le  pilez  encore 
dans  un  mortier  avec  fel  ,  poivre  ,  mufeade  Se  beurre  :  mêlez  bien  toutes  ces 
chairs  enfemble  Se  formez-en  une  maniéré  de  jambon  fur  des  peaux  de  car¬ 
pes  :  vous  envelopperez  le  tout  dans  un  linge  neuf  que  vous  coudrez  bien  ferré  ; 
Se  le  ferez  cuire  avec  moitié  eau  Se  vin  ,  affaifonné  de  clou  ,  launer  Se  poi¬ 
vre  :  étant  cuit ,  laifiez  le  refroidir  dans  fon  bouillon  ,  Se  fervez  a yei  laurier  Sc 
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fines  herbes  coupées  menu.  Vous  le  pouvez  aufli  couper  par  tranches  comme  le 
véritable  jambon. 

Jus  de  champignons .  Après  que  vous  aurez  bien  nettoyé  les  champignons  , 
mettez  les  dans  une  caflerole  avec  un  morceau  de  lard  ,  ou  de  beurre,  fi  c’eft  en 
maigre  ;  faites-les  riffoler  fur  la  braife  jufqu’à  ce  qu’ils  s'attachent  au  tond  de  la 
calferole  ,  étant  bien  roux  mettez  y  un  peu  de  farine ,  8c  faites-la  encore  rilloler 
avec  les  champignons,  après  quoi  vous  y  mettrez  de  bon  bouillon  gras  ou  mai¬ 
gre  8c  lui  laiflerez  prendre  un  bouillon  ,  puis  vous  J  ôterez  de  deflus  le  feu,  met¬ 
tant  ce  jus  dans  un  pot  à  part  afiaifonné  d’un  morceau  de  citron  5c  du  fel  ,  8c 
vous  vous  en  fervirez  au  befoin. 

Jus  de  bœuf.  Ayez  une  tranche  de  bœuf  ,  coupez-la  de  l’épaifieur  d’un  pouce  > 
5c  battez-la  avec  le  plat  d’un  coupret  ;  prenez  une  cafterole  ,  mettez  au  fond  quel¬ 
ques  bardes  de  lard ,  rangez  vos  tranches  de  bœuf  defius  8c  un  oignon  coupé  par 
rouelles  ,  carottes  8c  panais  coupés  de  même  ;  couvrez  la  calferole  8c  la  mettez 
fuer  fur  un  feu  médiocre  ,  8c  quand  vous  jugerez  que  votre  jus  fera  rendu  ,  aug¬ 
mentez  le  feu  pour  que  le  jus  s’ufe  &:  qu’il  s’attache  un  peu  à  la  caflerole  fans 
qu’il  brûle  ,  en  remuant  le  tout  pour  le  faire  roufiir  :  enfuite  mouillez  le  d’un 
bon  bouillon ,  jufqu’à  ce  que  vous  voyez  qu’il  ait  pris  la  couleur  que  vous  fouhai- 
tez;  faites-le  bouillir  pendant  une  bonne  demi-heure  :  en  bouillant  ajoutez-y  fix 
clous  de  girofle ,  un  peu  de  perfil  8c  une  ciboule  entière,  puis  pafsez-  le  au  tra¬ 
vers  d’un  tamis  8c  vous  en  fervez. 

Jus  de  veau.  Coupez  une  rouelle  de  veau  par  tranches  &  rangez  -  les  dans  une 
cafserole  ;  mettez  par  defsus  un  oignon,  carottes  &  panais  coupés  par  tranches  ; 
couvrez  la  cafserole  de  maniéré  qu’il  n’y  ait  point  d’air  ,  8c  le  mettez  fuer  fur  un 
petit  feu  ;  quand  le  veau  aura  rendu  fon  jus  vous  augmenterez  le  feu  pour  le  faire 
ufer  jufqu’à  ce  qu’il  s’attache  un  peu  à  la  cafserole  :  alors  vous  le  mouillerez  de 
bon  bouillon  8c  y  ajouterez  un  peu  de  perfil ,  une  ciboule  entière  8c  trois  ou  quatre 
clous  de  girofle  :  recouvrez  la  cafserole  8c  la  faites  mitonner  pendant  une  demi- 
heure  ou  trois  quarts  d’heure, puis  vous  le  pafserezau  travers  d’un  tamis  &  vous 
vous  en  fervirez  dans  les  endroits  où  l’on  marque  qu’il  eft  befoin  d’en  mettre. 

Jus  de  perdrix  &  de  chapons.  Faites  rôtir  l’un  8c  l’autre  ,  8c  étant  cuits  vous  les 
prefserez  féparément  pour  en  tirer  le  jus.  Ces  jus  fervent  pour  nourrir  les  ragoûts 
8c  les  potages. 

Jus  de poiffon.  Prenez  des  tanches  8c  des  carpes,  limonez  les  premières  8c  les 
coupez  tout  de  long  ,  puis  écaillez  les  carpes ,  ôtez  les  ouies  des  uns  8c  des  autres, 
&  mettez  ces  poifsons  dans  une  cafserole  avec  un  peu  de  beurre  ,  faites-les  rifso- 
ler  ;  étant  cuits ,  mettez-y  un  peu  de  farine  que  vous  ferez  encore  rifsoler  avec  le 
refte  ,  8c  enfuite  du  bouillon  de  purée  ou  autre  qui  foit  maigre  ;  pafsez  le  tout  dans 
un  linge  8c  le  prefsez  bien,-  afsaifonnez-le  d’un  bouquet  de  fines  herbes ,  fel  8c 
citron  verd  piqué  de  clous  ,  8c  vous  en  fervez  pour  tous  vos  potages,  entrées  8c 
entremets  de  poifson. 

Laitues  8c  autres  herbes  cuites  pour  l’hiver.  Voyez  ci-devant  au  mot  Herbes. 

Lamproie  ,  eft  un  poifson  de  riviere  fort  femblable  à  la  murenne  ,  qui  eft  un  ex¬ 
cellent  poifson  de  mer.  La  lamproie  eft  un  poifson  gras  &  d’un  goût  exquis  ;onla 
fert  furies  meilleures  tables  :  elle  fe  mange  frite  ,  grillée  ou  en  ragoût.  Pour  celle- 
ci  faignez-la  8c  en  gardez  le  fang  ,  enfuite  limonez-la  dans  de  l’eau  chaude  8c  la 
coupez  par  tronçons;  faites*  la  cuire  dans  une  cafserole  avec  beurre  roux  8c  un 
peu  de  farine  frite,  vin  blanc  ,  fel  ,  poivre  ,  mufcade,  un  bouquet  de  fines  her¬ 
bes  8c  une  feuille  de  laurier  ;  laifsez  bien  cuire  le  tout ,  puis  mettez-y  le  fang 
avec  un  peu  de  câpres ,  8c  fervez  chaudement. 
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Lamproies  grillées.  Vos  lamproies  étant  limonées  ,  coupez-les  comme  des  tron¬ 
çons  d’anguille  ôc  les  faites  mariner  ;  enfuice  mettez- les  rôtir  fur  le  gril  ,  &  faites 
une  fan  lie  comme  à  l’anguille  grillée.  Pour  les  lamproies  frites  :  voyez  Anguille 
frite ,  ôc  vous  y  conformez. 

Langue  de  bœuf  Ayez  une  langue  de  bœuf ,  lavez-la  bien  dans  plufieurs  eaux  , 
faites  la  cuite  dans  de  l  eau  avec  du  tel  ôc  de  fines  herbes  :  quand  elle  fera  bien 
cuite  ,  tirez- la  ôc  en  coupez  le  bout  du  cote  de  la  gorge  ;  ôtez-en  proprement  la 
peau  ôc  la  fervez  froide. 

Langue  de  boeuf  rode  a  la  broche.  Faites  blanchir  à  l’eau  une  langue  pour  en  ôter 
la  peau^,  coupez-en  le  bout  du  côté  de  la  gorge,  piquez-la  de  petits  lardons  ôc  la 
faites  rôtir  a  la  broche  en  1  arrolant  avec  du  beurre  ,  un  peu  de  vinaigre  ,  fel  ôc 
poivre .  étant  cuite  on  la  coupera  par  grolles  tranches  ôc  on  la  mettra  mitonner 
dans  un  ragoût  de  champignons,  ris  de  veau,  culs  d’artichauts  ,  morilles  ÔC 
moullerons ,  le  tout  palîe  a  la  calserole  avec  beurre  ou  lard  fondu  ôc  afsaifonné  de 
bon  goût  ,  ôc  on  la  fervira  chaudement. 

^Langues  de  bœuf  a  la  braife .  Apres  en  avoir  ote  la  peau  ÔC  coupé  le  bout  du 
cote  delà  gorge  ,on  les  larde  de  gros  lardons  bien  afsaifonnés  de  fel  &  de  poivre  : 
on  prend  enfuiteune  marmite  qa  on  garnit  au  fond  de  bardes  de  lard  &  tranches 
de  bœuf  battues,  ôc  on  arrange  les  langues  defsus  avec  tranches  d’oignons  &  tou¬ 
tes  fortes  de  fines  herbes  &  épices  ,  les  afsaifonnant  de  fel  &  de  poivre  ;  puis  011 
les  couvre  defsus  comme  defsous  de  tranches  de  bœuf  ôc  de  bardes  de  lard  ,  en- 
forte  quelles  foient  bien  enveloppées  de  tous  côtés  :  on  couvre  bien  la  marmite  , 
ôc  on  y  met  du  feu  defsus  &  defsous  ;  on  les  laifse  cuire  pendant  huit  à  dix  heures! 
étant  cuites  on  les  tire  ôc  on  les  met  egouter  j  on  les  coupe  fi  hon  veut  par  tran¬ 
ches  ,  ôc  on  les  drefse  dans  un  plat  avec  un  ragoût  par  defsus  de  champignons, 
ris  de  veau,  truffes  ,  moufserons  ,  morilles  ,  culs  d’artichauts  ,  le  tout  palsé  à  ia 
eafserole  avec  beurre  ou  lard  fondu  ôc  afsaifonné  de  bon  goût  ,  Ôc  on  les  fert 
chaudement. 

Langues  de  b  œuf  parfumées.  On  les  fale  de  la  meme  maniéré  que  les  langues  de 
cochon  fourrées  ,  que  l’on  trouvera  ci  après  ,  excepté  qu’il  ne  les  faut  point  échau- 
der.  On  les  laifse  feulement  bien  tremper  dans  de  l’eau  ,  on  coupe  le  gros  bout , 
ôc  après  les  avoir  bien  efsuyées  on  les  fale  ,  puis  on  les  laifse  dix  ou  douze  jours 
dans  la  faumure  ;  les  ayant^  tirées ,  on  les  attache  par  le  petit  bout  Ôc  on  les  range 
bien  dans  la  cheminée  ,  afin  que  la  fumée  les  domine  jufqu  a  ce  qu’elles  foient 
féches.  Elles  fe  confervent  auffi  autant  que  F’011  veut,  ôc  on  les  fait  cuire  de  même 
que  les  langues  fourrées. 

Langues  de  cochon  fourrées.  On  les  fait  échauder  feulement  pour  en  ôter  la 
première  peau  ,  Ôc  pour  cela  il  ne  faut  point  que  l’eau  foit  trop  chaude  :  ef- 
fuyez  les  enfuite  avec  un  linge  ,  Ôc  en  ôtez  un  peu  du  gros  bout.  Pour  les  fa- 
ler,  ayez  du  genièvre  verd  &  les  (faites  fécher  dans  le  four  avec  deux  feuilles 
de  laurier  ,  un  peu  de  coriandre,  du  thym  ,  du  bafilic  ôc  toutes  fortes  de  fines 
herbes  ,  avec  du  romarin  ,  delà  fauge  ,  du  perfil  &  de  la  ciboule  :  tout  ceci 
étant  bien  fe*c  ,  pilez-le  dans  un  mortier  ôc  le  pafsez  dans  un  tamis  ,  n’im¬ 
porte  gu’il  foit  fi  fin  ;  ayez  enfuite  du  fel  pilé  ôc  du  falpêtre  ,  mêlez  les  enfemble 
avec  le  refte ,  Ôc  falez  enfuite  vos  langues  dans  un  baquet  ou  pot  ,  les  rangeant 
une  à  une  à  mefure  que  vous  les  falez  féparément,  Ôc  afsaifonnez  de  taures 
ces  epicenes  a  chaque  rangée  de  langues.  Il  les  faut  prefser  les  unes  contre  les 
autres ,  ôc  les  ayant  toutes  falees  .  mettez  delsus  le  pot  une  ardoife  avec  une 
pierre  par  defsus,  &  les  laifsez  fix  ou  fept  jours;  tirez  les  enfuite,  faites  les 
un  peu  égouter  ;  puis  prenant  de  la  robe  ou  chemife  de  cochon  ,  coupez  -  la 
fuivatnt  la  longueur  de  vos  langues ,  faites  entrer  chaque  langue  dans  fa  robe  5 
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8c  h  celez  le?  deux  bouts.  Vous  les  arracherez  par  le  per  le  bout  a  une  perche  dans 
une  cheminée  ,  8c  dans  une  dillance  qu’elles  ne  fe  touchent  point  1  une  a  l  autre  : 
il  eit  bon  que  la  fumée  les  domine.  On  les  y  laifse  quinze  ou  vingt  jours  ,  juf- 
qu’à  ce  quelles  fuient  léchés.  Si  elles  font  bien  faites  elles  fe  garderont  toute 
une  année.  Pour  le  mieux  ,  il  faut  les  manger  au  bouc  de  lix  mois  :  on  les  fait 
cuire  pour  cela  dans  de  l’eau  avec  un  peu  de  vin  rouge  ,  quelques  tranches  de 
ciboules  8c  de  clous  de  girofle  :  étant  cuites  ,  on  les  fert  froides  par  tranches  , 
ou  entières  li  l’on  veut.  On  peut  faire  des  langues  de  mouton  fourrées  de  la  meme 
maniéré. 

Langues  de  veau  farcies .  Ayez  des  langues  ,  8c  y  faites  un  trou  en-dedans  du 
coté  de  la  gorge  avec  un  couteau}  faites  enfortequ’elles  ne foient  point  percees  en 
aucun  endroit }  enfuite  pafsez  le  doigt  tout  du  long  comme  li  c’étoic  un  boyau  3 c 
farcifsez  les  d’une  bonne  farce  bien  afloifonnée.  Vos  langues  étant  farcies  ficelez- 
les  bien  ferme  par  le  trou  ,  8c  mettez-les  dans  l’eau  chaude  pour  les  peler ,  puis 
mettez  les  cuire  à  la  braife  comme  les  langues  de  bœut  ,*  étant  cuites  vous  les 
tirez  8c  les  égourez  bien ,  vous  les  drefsez  dans  un  plat  8c  les  fervez  chaudement 
avec  un  ragoût  par  defsus. 

Lapins  en  cafferole.  Coupez  vos  lapins  en  quatre  ,  lardez  les  morceaux  de  gros 
lard  bien  afsaiionné  ,  pafsez-les  dans  une  cafserole  avec  lard  fondu  8c  un  peu  de 
farine  frite  :  étant  pafsés  ajoutez -y  du  bouillon,  un  verre  de  vin  blanc  ,  un  bou¬ 
quet  de  fines  herbes  ,  fel  8c  poivre  :  étant  cuits  ,  liez  la  faufse  de  quelques  jaunes 
d’œufs  8c  verjus ,  drefsez-les  dans  un  plat  &  les  fervez  chaudement.  On  peut  en¬ 
core  les  faire  cuire  de  meme  fans  les  larder  de  gros  lard. 

Lapins  rôtis  à  la  broche.  Dépouillez  les  8c  les  vuidez  ,  &  laifsez  y  le  foie  }  fal- 
tes-les  refaire  fur  la  braife  ,  piquez  les  de  menu  lard  8c  les  laites  cuire  à  la  bro-.. 
che  :  étant  cuits  on  les  ferc  chaudement  à  fec  ,  ou  bien  on  y  lait  une  faulse  avec  de 
Teau  ,  fel  8c  poivre  ,  &  on  y  écrafe  le  foie  dedans  pour  lier  la  faufse. 

Levraut  en  cafferole.  Mettez-le  par  quartiers  8c  lardez  les  morceaux  de  gros  lard} 
faites  le  cuire  avec  bouillon  ,  fel  ,  poivre  ,  clous  de  girofle  8c  un  peu  de  vin  ; 
écant  cuit  ,  pafsez  le  foie  8c  le  fang  dans  une  cafserole  avec  un  peu  de  lard  tondu 
8c  un  peu  de  farine  :  étant  pafsé,  mêlez  le  tout  enfemble  avec  un  filet  de  vinai¬ 
gre  ,  olives  défofsées  8c  câpres  ,  &  fervez  chaudement. 

Levrauts  rôtis.  On  les  dépouille  ,  on  les  vuide  ,  on  les  rougit  de  leur  fajig  ,  on 
les  fait  refaire  fur  la  braife  ,  on  les  pique  de  menu  lard  8c  on  les  fait  rôtir  à  la 
broche  :  étant  cuits  on  les  fert  avec  une  poivrade  ,  ou  à  la  faufse  douce  avec  du 
fucre  ,  vin  ,  vinaigre,  fel  8c  poivre.  Le  lièvre  fe  fert  de  même. 

Lièvre  en  civet.  Levez  les  cuifses  entières  8c  les  épaules  ,  8c  mettez  le  refte  par 
morceaux,*  lardez  les  de  gros  lard  8c  les  pafsez  à  la  cafserole  avec  lard  fondu} 
enfuite  faites  les  cuire  avec  bouillon  8c  vin  blanc  ,  un  bouquet  de  fines  herbes  , 
fel ,  poivre  ,  mufeade  ,  laurier  8c  citron  verd.  Fricafsez  le  foie  à  part ,  8c  l’ayant 
pilé  ,  pafsez  le  par  l’étamine  avec  farine  frite  8c  un  peu  du  même  bouillon  ,  puis 
mêlez  le  tout  enfemble  ,  8c  fervez  chaudement. 

Limande  ,  petit  poifson  de  mer  afsez  femblable  au  carlet.  Les  limandes  s  ap¬ 
prêtent  comme  les  foies.  Voyez  Soles. 

Macreufe  ,  eft  un  oifeau  de  mer  afsez  femblable  aux  canards,  néanmoins  on  la 
met  an  nombre  des  poifsons  â  caiife  qu’elle  a  le  fang  froid.  On  la  peut  mettre  a 
la  daube  comme  un  oifon  :  il  faut  la  larder  d’anguille, quand  c’eft  pourle  Careme} 
8c  lorfqu’elle  eft  cuite  on  la  fert  avec  une  ferviette  blanche  garnie  de  perfil  ,  ou 
bien  on  l’accommode  de  l’une  des  maniérés  qui  fuivenr. 

Macreufe  au  court-bouillon.  Après  1  avoir  plumée  8c  vuidée  ,  lardez-la  de  gros 

iardons  d’anguille ,  faites- la  cuire  dans  une  marmite  quatre  ou  cinq  heures  a 
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peru  ieu  ,  avec  eau  ,  Tel  ,  poivre  ,  un  oignon  piqué  de  clous ,  un  paquet  de  fines 
herbes,  laurier  ,  deux  verres  de  vin  blanc  8c  un  morceau  de  beurre  frais  ,  laifsez- 
la  bien  cuire  :  étant  cuite  tirez-la  au  fec  8c  faites  -  y  une  faufse  avec  beurre  blanc  , 
farine,  fel ,  poivre  blanc  ,  citron  verd  8c  vinaigre  ,  puis  frottez  d*une  échalotte 
le  fond  du  plat  ou  vous  la  drefîez  ,  8c  la  fervez  chaudement. 

Macrcujc  en  ragoût.  Ayant  vuidé  votre  macreufe  ,  lavez-la  8c  la  faites  blanchir 
fur  la  braife;  enfuite  empotez  la  8c  l’aflaifonnez  de  fel,  poivre  8c  laurier  avec  un 
bouquet  de  fines  herbes ,  mettez  y  de  l’eau  8c  un  peu  de  vin  8c  du  beurre  frais  ,  8c 
pendant  qu’elle  cuira  faites  un  ragoût  à  part  avec  les  foies  ,  champignons  ,  mo- 
nlies,  moufserons,  truffes  8c  marrons.  Votre  macreufe  étant  cuite  drefsez  la  dans 
Ion  plat ,  verfez  votre  ragoût  par  defsus  &  fervez  chaudement. 

Macreuje  en  haricot.  Vous  la  ferez  cuire  comme  ci-defsus ,  8c  vous  ferez  un  ra- 
gout  de  navets  que  vous  pafserez  un  peu  au  roux ,  vous  les  mouillez  enfuite  avec 
la  faufse  de  votre  macreufe  ,  laquelle  étant  cuite  vous  la  couperez  par  morceaux, 
la  mettrez  dans  vos  navets  8c  l’y  laisserez  prendre  quelques  bouillons  :  la  faufse 
étant  liée  vous  la  fervez  chaudement. 

Macreufes  au  pot-pourri.  Lardez  vos  macreufes  de  gros  lardons  d’anguille  ,  8c 
les  pafsez  à  la  cafserole  avec  beurre  roux,  enfuite  mettez-les  dans  un  pot  ou  ter¬ 
rine  avec  un  peu  du  meme  beurre  ,  farine  8c  eau  afsaifonnés  de  fel  ,  poivre , 
clous ,  mufcade  ,  champignons  ,  un  bouquet  de  fines  herbes  8c  citron  verd  ,  fai- 
tes-les  cuire  à  petit  feu  pendant  quatre  ou  ciflq  heures  comme  au  court-bouillon  ; 
étant  prêtes  à  fervir  ,  aioutez-y  des  huitres  ,  câpres  8c  jus  de  citron  ,  8c  fervez 
chaudement. 

Macreufe  farcie  a  lahroche.  Ayant  plumé,  vuidé  8c  fait  revenir  votre  macreufe, 
faites  un  pâte  des  chofes  qui  fuivent.  Ayez  de  la  mie  de  pain  blanc  afsez  tendre  , 
emiez-la  groflîerement  fur  une  afliette  ,  ajoutez  y  du  fel  environ  une  once  ,  une 
pincée  de  poivre  ,  une  douzaine  de  clous  de  girofle  entiers  ,  deux  ou  trois  feuilles, 
de  laurier,  thym  8c  bafilic  en  poudre  ,  deux  ou  trois  rocamboles  ,  écorces  d’o¬ 
range  ,  mufcade  râpée  8c  une  bonne  pincée  de  perfil  haché  j  ajoutez  y  un  quar¬ 
teron  de  bon  beurre  frais  ,  une  pincée  de  farine  8c  deux  ou  trois  cuillerées  de 
bon  vin  rouge,  pétrifsez-bien  le  tour  enfemble  8c  en  formez  une  mafse  un  peu 
longue,  enfermez-la  dans  un  linge  clair  8c  blanc  que  vous  coudrez  lâchement 
en  un  feul  double  ,  puis  mettez-le  ainfi  dans  le  corps  de  votre  macreufe  que 
vous  recoudrez  à  fon  ouverture  ,  8c  ayant  embroché  votre  macreufe  ,  arrofez- 
la  en  cuifant  de  vin  blanc  ,  de  beurre  8c  de  fel  :  étant  très-bien  cuite  ,  ôtez 
le  linge  de  dedans  8c  fervez  chaud  avec  jus  de  citron  ,  vin  blanc  8c  croûte  de 
pain  râpée. 

Maquereufe  rôtie.  On  l’arrofe  en  cuifant  de  fel  8c  de  beurre  ,  enfuite  on  y  fait 
une  faufse  avec  le  foie  qu’on  hache  bien  menu,*  on  le  met  dans  le  dégoût  avec  fel, 
poivre  ,  mufcade ,  champignons  qu’on  fait  cuire  dedans  ,  puis  on  la  fert  avec  un 
jus  d’orange. 

Maquereau  ,  poifson  de  mer  qui  fe  mange  frais  au  mois  d’Avril ,  Mai  8c  Juin. 
Pour  cela  vous  les  vuidez  &  les  incifez  un  peu  le  long  du  dos ,  8c  vous  leur  fai¬ 
tes  prendre  fel  avec  de  l’huile  8c  fel  menu  ,  poivre  8c  fenouil  :  vous  les  envelop¬ 
pez  du  même  fenouil  verd  pour  les  faire  rôtir  :  étant  cuits  on  les  ouvre  en  deux 
par  le  dos  ,  on  les  drefse  dans  un  plat  &  on  jette  par-defsus  une  faufse  roufse  ccm- 
pofée  de  beurre  ,  perfil  ,  ciboules  hachées  ,  fel,  poivre  8c  un  peu  de  vinaigre. 
Dans  la  faifon  y  met  des  grofeilles  vertes. 

Marinade  ,eQt  une  faufse  dans  laquelle  on  met  tremper  les  chofes  auxquelles  on 
vent  relever  la  faveur  8c  les  rendre  plus  agréable  au  goût.  On  met  différentes 
chofes  en  marinade ,  ou  pour  garnir  d’autres  plats ,  ou  pour  en  faire  de  cela  même. 
Tome  IL  M  m  m  m  m 
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Marinade  de  poulets.  Mettez  vos  poulets  par  quartiers  &les  faites  mariner  avec 
verjus  ,  fel  ,  poivre  ,  clous  de  girofle  ,  ciboule  5c  laurier  -,  laiffez-les  dans  cette 
marinade  pendant  trois  heures  ,  enfuite  faites  une  pâte  claire  avec  farine  ,  vm 
blanc  ôc  jaune  d'œuf,  trempez-y  vos  poulets  ôc  les  faites  frire  dans  du  lard  fon¬ 
du  on  fain  doux  ;  étant  hits  fervez-les  en  pyramide  avec  perfil  frit.  Vous  pouvez 
vous  en  fervir  pour  garniture. 

Marinade  de  pigeons.  On  les  fait  mariner  comme  les  poulets ,  les  ayant  fendus 
fur  le  dos  afin  que  la  marinade  pénétre  :  on  peut  les  couper  en  quatre  ,  fi  l’on 
veut  :  vous  les  inilfez  deux  ou  trois  heures  dans  la  marinade  ,  erlfuite  vous  les  em¬ 
pâtez  ou  farinez  tout  mouillés ,  puis  vous  les  faites  frire  doucement  en  belle  fri¬ 
ture  5c  les  feriez  avec  perfil  frit  par-deffus  5ç  autour  :  vous  y  pouvez  mettre  un 
peu  de  vinaigre  rolat  ôc  poivre  blanc. 

Marinade  de  perdrix.  Fendez  les  en  deux ,  battez- les  ôc  les  faites  tremper  dans 
de  la  marinade  ,  comme  les  pièces  ci-deilus.  Il  faut  auflfi  les  empâter  ou  fariner  , 
5c  les  faire  frire  delà  même  maniéré  ,  puis  les  fervir  avec  vinaigre  à  l’ail  5c  poi¬ 
vre  blanc.  4 

Marinade  de  veau.  Elle  fe  fait  de  meme  que  les  autres  ,  coupant  le  veau  pat 
tranches  en  maniéré  de  fricandeaux  ,  Ôc  ainfi  des  autres  chofes  qu'on  voudra 
mariner. 

Marinade  de  poijjons.  Il  y  a  des  poifsons  qu’on  met  en  marinade,  comme  font 
les  tortues.  Ainfi  quand  elles  font  euftes  on  les  met  tremper  dans  le  vinaigre  avec 
fel  ,  poivre  blanc  5c  ciboules ,  puis  on  les  farine  &c  on  les  fait  frire  en  beurre 
affiné  :  étant  frites  on  les  fert  avec  perfil  frit.  On  peut  y  taire  une  fauffe  avec  ver¬ 
jus  ou  jus  de  citron  ,  5:  poivre  blanc. 

Mauviettes  ,  petits  oifeaux  qui  reifemblent  aux  alouettes  5c  qui  fe  mangent  rô¬ 
ties],  5c  pour  cela  on  ne  les  vuide  point ,  on  les  pique  de  menu  lard  ,  ou  on  les  bar¬ 
de  ;  Ôc  étant  rôties  ©n  les  fert  avec  une  fauffe  qu’on  fait  du  dégoût  avec  verjus ,  fel 
5c  poivre  ,  ou  bien  on  les  fert  à  fec  avec  fel  5c  jus  d’orange. 

Merlans  ,  font  poifsons  de  mer  d’une  médiocre  grofseur  y  ils  fe  mangent  ordi¬ 
nairement  frits  ou  rôtis  fur  le  gril  :  ils  peuvent  s’accommoder  en  cafserole  ,  com¬ 
me  on  l'a  dit  pour  plusieurs-  autres  poifsons.  Pour  les  manger  kits, il  faut  leur 
donner  la  friture  un  peu  chaude;  après  les  avoir  farinés  vous  les  faites  frire  en 
beurre  affiné  ,  5c  ayant  pris  belle  couleur  vous  les  fervez  chaudement  avec  jus 
d’orange  &  poivre  pour  un  plat  de  rôt. 

Menus  droits  ,  terme  de  cuiline  On  fe  fert  des  plats  de  menus  droits  de  diffe¬ 
rentes  chofes  ,  entr'autres  des  palais  de  bœuf  qu’on  fait  cuire  pour  en  ôter  la  pre¬ 
mière  peau  ,  5c  qu’on  coupe  enfuite  par  petites  tranches, &  on  les  pafse dans  une 
cafserole  avec  du  lard  fondu  ,  un  peu  de  perfil  5c  de  ciboule  &  quelques  cham¬ 
pignons  ;  on  afsaifonne  le  tout  de  fel  5c  poivre  ,  5c  on  le  mouille  de  bouillon  5c 
un  peu  de  vin  blanc  ;  on  laifse  cuire  le  tout  â  propos  ;  étant  cuit  on  y  met  un  jus 
de  mouton  ,  puis  on  le  fert  chaudement.  Les  menus  droits  de  cerf  5c  autres  s’ac¬ 
commodent  delà  même  maniéré. 

Miroton  ,  terme  de  cuifine.  Voici  ce  que  c’eft  :  on  prend  une  rouelle  de  veau 
qu’on  coupe  en  plufieurs  tranches  bien  minces ,  on  les  bat  fur  la  table  avec  le 
couperet  ,  puis  on  a  d’autres  rouelles  de  veau  qu’on  hache  avec  du  lard ,  de  la. 
moelle  de  bœuf,  des  champignons  ,  quelques  truffes  ,  fines  herbes  5c  bon  af- 
faifonnement ,  rrettez-y  deux  jaunes  d’œufs  :  cetre  farce  étant  faite  prenez  «ne 
cafserole  qui  ne  foit  pas  trop  grande  ,  garnifsez- la  dans  le  fond  de  bardes  de 
Lard,  puis  de  vos  tranches  de  veau  battues,  &  enfin  la  farce  par  defsus  ;  cou¬ 
vrez  bien  le  touc  du  refte  des  tranches ,  5c  renver’ez  enfuite  vos  bardes  de 
fard  :  couvrez  bien  le  tout  ôc  le  mettez  cuire  à  petit  feu  defsus  5c  defsous  : 
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defsom  r  le,depifi.e  blf°  proprement ,  on  le  drefse  dam  un  plat  le  défaut 
-  ols  ,  &.  on  le  fert  chaudement  :  on  y  met  lî  l’on  veut  un  peu  de  coulis 

lave!'™,Xi.eîéXd  Surprendre  cinq  ou  fix  merlans,  les  ratifser  &  les'  bien 
ter  fur  le  ,1  ,  f  *  fendre  tout  du  long  pat  le  ventre  ,  &  prendre  garde  de  les  gî- 

preneé‘enfunedTheh  lar,ret,e  &  coupeZ  !a  tête  ,  puis  érendez-lfs  fur  la  table  y 
an  ,,  ,,™  J  •  \  chall:  de  bons  posons  ,  faites  en  une  bonne  farce  ,  comme 
POU  ,  J,15, du  C1  devant  au  mot/a,«.  La  farce  étant  faite  rangez-la  fut  chaque 
un  cajole  F  °  ét°k  deS  fiiets  >  aP«*  quoi  prenez 

contSnne  mut  le  fond  17  'P"6  T°  ““  peU  f  faites  enforte qu’elle 

bli„  D  1  j  “  e  t0nd  de  la  c.alf  rôle  ;  rangez  defsus  vos  poifsons  farcis  /nou¬ 
ai"  P T  de  met"e  un  Peuds  beurre  fous  l’omelette  :  le  poifson  étant  rantté 
autreqoUm?lU4mtrU&fah  ch7P'gnons  bion  afsaifonnés  ,  couvrez  le  tout  d’uni 

de  la  cafiemle-msfe  f  r°rte,qUcCette  dermere  couvfe  toure  la  rondeur 
cem  n,  a-  “  ’  j  /  oafserole  fur  un  peu  de  feu  afin  quelle  cuife  dou- 

s’at-irh  ’  &  îfet,rez,d“  feu  dePsus  &  defsous.  Il  faut  prendre  garde  que  cela  ne 

affi"tte  (.dlm  d;rta!UCU,C  ég°UteZ  le,  beUrre  &  drefsez  le8mirot2n  fur  uni 
dedans  un  ’  cu°upe?  au  milieu  un  petit  morceau  en  rond  ,  verfez 

fait  fervez  chaudlmentl  champlS'10nS  -  &  le  recouvrez  de  la  même  pièce  ;  cela 

Dakeîhd  Cn  ragou!~  Nettoyez-lcs  &  les  lavez  bien  ,  coupez-Ies  en  longueur, 
™  n  û  .  “  ro,UX  dâns  une  cafseroIe  avec  beurre  °u  lard  fondu,  &  un  neu  de 

lelcuire  ainfi  7°^  ’  “  &  P°,ïre  ;  P-  de  boni™  faifsez! 

citronou  ISS!  1,62  U  ^  >Ÿ“  d’œuft  &  < d* 

eJon™J,/r‘Tl U  4Ut  1?S  b-fr  nett0yer  ’  les,lacer  a  plufleurs  eauï  -  les  couper 
en  longueur,  &  les  faireoomllir  avec  un  peu  de  bon  bouillon  à  petit  feu.  Quand 

le  bouillon  fera  confomme  vous  les  farinerez  &  les  ferez  frire  en  lard  fondu  ou 

C;ZdTr  aite1  U1ïerfaufse  avec  >0  relie  du  bouillon  afsaifonnée  de  fel  &  muf- 
cade ,  &  lervez  la  defsus  vos  morilles  avec  jus  de  mouton. 

MordUs  confites  pour  garder.  Voyez  ci-devant  Artichauts  pour  tarder 
Morue  poifson  de  mer  qu'on  nous  apporte  falé  de  Terre-neuve  :  ilyen  a  auflî 
de  fraîche  ,  qui  eft  bien  meilleure  &  plus  eftimée,  Laifsant  i  part  les  maniérés 
communes  de  manger  la  morue  ,  foie  fraîche  ou  falée,  qui  font  afsez  connues 
d  un  chacun  ,  cn  ne  s  arrêtera  ici  qu’à  ce  qui  peut  les  relever. 

Morue  fraîche  en  ragoût.  Ecaillez  votre  morue  &  la  faites  cuire  avec  eau  &  vi¬ 
naigre  ,  citron  verd  ,  laurier ,  fel  &  poivre  ;  étant  cuite  drefsez-la  dans  un  plat , 

&  faites  une  faufse  avec  beurre  roux  farine  frite  ,  huirres  ,  câpres  &  poivré 
blaire  ;  jetrez-la  defsus  &  la  fervez  chaudement. 

Monte  en.  filets.  Ayez  une  belle  queue  de  morue,  &  l’ayant  écaillée  détachez- 
en  la  peau  la  faifantdefcendre  en  bas.  Enlevez  des  filets  de  votre  morue  &  rem- 
p  1  sez-en  les  creux  d  une  bonne  farce  de  poifson  ,  comme  nous  Tavons  marqué 
d- devant  au  mot  farce  ;  remettez  enfuite  la  peau  par-defsss  pour  recouvrir  la 
queue  de  morue  ;  faites  fondre  un  morceau  de  beurre  frais  &  jettez-Ie  par-def- 
ius,  puis  1  ayant  pannee  proprement,  faites-la  cuire  au  four  dans  une  tourriere  & 
qu  eile  foit  de  ^ehe  couleur ,  ou  bien  faites- la  cuire  avec  feu  defsous  &  defsus 
&  servez- la  chaudement.  Vous  la  pouvez  fervir  avec  un  ragoût  de  champignons  * 
morilles  &  truffes,  &  mettre  votre  ragoût  au  fond  de  votre  plat ,  &  la  queue  de 
votre  morue  par-deisus  ,  fervez-la  proprement. 
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avec  jus  d’orange  &  poivre  blanc  ;  ou  bien  fervez-la  féche  garnie  de  perfil  fr‘r* 
Moules  petits  poifsons  de  la  nature  de  1  huître ,  étant  enfermes  de  meme  dans 
des  petites* coquilles.  Après  les  avoir  bien  ratilsées  &  lavees  on  les  met  en  ragoût  : 
pouf  cela  pafsez-les  à  la  cafserole  avec  beurre  irais  afsaifonnede  Tel ,  poivre ,  per- 
fil  ciboule  ,  de  la  chapelure  de  pain  &  un  peu  de  vinaigre  ;  laifsez-les  cuire  a 
propos  :  étant  cuites  dreisez-les  dans  un  plat  &  les  fervez  chaudement.  , 
Moules  en  ragoût  à  lafaujfe  blanche.  Après  les  avoir  b.en  raulsees  &  lave«  , 
mettez-les  fur  le  feu  dans  une  cafserole  fans  eau  ;  du  moment  qu  elles  terniront 
la  chaleur  elles  s’ouvriront  :  pour  lors  tirez  les  du  feu ,  ôtez-les  de  leurs i  coçmd- 
les  &  les  patTezà  la  catTerole  avec  beurre  frais, perfil  &  fines  herbes  hachees bien 
menu  atTaifonnées  de  fel ,  poivre  &  mufcade  ,  puis  jettez  1  eau  de  vos  moules 
dedans  &  les  faites  cuire  :  l’eau  des  moules  étant  confommee  ,  mettez  y  de 
jaunes  d’œufs  avec  verjus  ou  jus  de  citron  ,  &  fervez  chaudement.  Lortqu  on 
les  veut  manger  à  la  faufle  blanche ,  on  les  accommode  de  meme ,  excepte  qu  on 
n’y  met  point  de  jaunes  d’œufs  ,  &  qu’on  les  pâlie  au  beurre  roux  avec  un  peu  de 

farine 

^Moujèron  ,  petit  champignon  blanc  qui  vient  au  mois  de  Mai  dans  les  bois  au- 

^  Les  moutïerons  donnent  un  grand  relief  aux  ragoûts ,  &  on  en  fait  un 
particulier  de  cette  maniéré.  Après  les  avoir  bien  nettoyés  ,  on  les  lave  bien  c/  o 
les  met  égouter ,  enfuite  on  les  pafle  dans  une  cafferole  avec  un  peu  de  lard  on- 
du  ,  un  bouquet  de  fines  herbes ,  fel  &  poivre  &  on  les  mouille  de  jus  :  on  les 
fait  cuire  à  petit  feu  :  étant  cuits  on  lie  la  faulîe  avec  jaunes  d  œuls  &  un  peu  ae 

farine ,  puis  on  les  fert  chaudement. 

Moulferons  confits  pour  garder.  Voyez  ci-  devant  Artichauts  pour  garder. 

Mouton  :  rôt  de  bif  On  prend  toute  la  croupe  d  un  mouton  bien  tendre  ,  on 
leve  adroitement  la  première  peau  de  delluspar  la  pointe  &  on  la  laifie  attac  iee 
uar  en  bas  •  on  y  met  quelques  tranches  de  jambon  bien  minces  qu  on  atiailonne 
de  perfil  ,  ciboule  &  poivre  blanc  :  on  range  le  tout  fur  la  croupe  du  mouton  avec 
Quelques  bardes  de  lard  ,  &  on  renverfe  la  peau  par -  defsus  ;  on  la  ficele  ensuite 
\  on  la  fait  cuire  à  la  broche  enveloppée  de  papier  ;  étant  rôtie  on  la  panne  pro¬ 
prement  ,  on  lui  donne  encore  quelques  tours  de  broche  &  on  la  fert  chaude¬ 
ment  On  peut  en  faire  autant  d'un  quartier  d’agneau  &  de  mouton*  . 

Mouton:  quartier  de  mouton, farci  Vous  le  firciffez  fur  la  feffe  d’un  hach.s  que 
vous  faites  de  la  viande  que  vous  en  tirez,  de  meme  qu  al  aloyau  farci  ;  vous  pan- 
nez  enfuite  le  quartier  de  mouton  &  le  mettez  au  tour  pour  lut  taire  prendre 

couleur,  pour  vous  le  fervez  chaudement.  , 

Mouton  :  quarté  de  mouton  Ayez  un  quatre  de  mouton  ,  piquez  le  de  péri  K 
les  faites  cuire  â  la  broche  ;  étant  cuit  pannez-le  de  mie  de  pain  ,  tel  &  poivre 
blanc  .  &  fervez  le  avec  jus  de  mouton  &  jus  de  citron.  On  le  lert  encore  d  une 
autre  maniéré  ,  &  pour  cela  on  le  fair  cuire  dans  un  pot  -,  étant  cuit  partez- le  dans 
une  pâte  claire  &  le  faites  frire  dans  du  lard  fondu;  étant  frit  on  le  fert  avec  ver¬ 
jus  de  grain  dans  le  tems  ,  fel  &  poivre  blanc.  , 

Mouton  ’  côteUttes  de  mouton  en  haricot.  Prenez  des  côtelettes  coupez  les  e 
deux  paflez  les  au  roux  avec  lard  fondu  v  mettez  y  une  pincée  de  farine  &  les  na¬ 
vets  en  meme  tems ,  lairttz  prendre  au  tout  une  belle  couleur,  &  y  mettez  un  peu 
de  bouillon  du  pot  ,  ou  de  l’eau  ,  fel,  poivre  &  clous  de  girofle  :  on  (aille  cuire  Je 
tout  doucement  ;  étant  â  moitié  cuit  on  y  met  environ  un  verre  de  vin,  &  quand 
le  touteft  cuit  on  le  fert  chaudement.  Pour  les  côtelettes  de  mouton  farcies ,  voyez 
ci-devant  côtelettes  farcies. 

Mouton  :  pieds  de  mouton  farcis.  Prenez  de  pieds  de  mouton  bien  échaudés  , 
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&  les  faites  cuire  dans  du  bouillon  avec  un  peu  de  perfil  6c  de  ciboule  ,  prenant 
garde  qu’ils  ne  foient  pas  trop  cuits  }  étant  comme  il  faut ,  tirez-les  ,  coupez  les 
pieds  6c  laiffez  la  jambe  ,  dont  vous  ôterez  l’os  6c  étendrez  la  peau  ,  fur  laquelle 
vous  mettrez  un  peu  de  farce  de  croquet  ou  autre  ;  roulez  ces  peaux  l’une  après 
l’autre  ,  enfuite  rangez  les  dans  une  tourtiere  ,  arrofezdes  d’un  peu  de  graille , 
pannez-les  proprement  par-deffus  6c  leur  faites  prendre  couleur  dans  le  four  \ 
érant  colorés,  égoucez  la  graille  ,  dreffez  ces  pieds  de  mouton  dans  un  plat  ,6c 
les  fervez  chaudement  avec  un  peu  de  ragoût  par-deflus  ,  ou  du  coulis  de  cham¬ 
pignons. 

Mouton  :  pieds  de  mouton  a  la  faujje  blanche .  Faites- les  bien  cuire  ,  puis  cou- 
pez-les  par  morceaux  Scieur  faites  prendre  encore  quelques  bouillons  dans  deux 
autres  eaux  pour  en  ôter  toute  la  colle  :  enfuiie  pallez  les  à  la  cafferole  avec  lard 
fondu,  fines  herbes ,  ciboulettes  que  vous  retirez  ,  fel  ,  poivre  6c  mufcade ,!met- 
tez  y  un  pende  bouillon,  laillez  les  y  un  peu  cuire \  étant  taris  mettez  y  des  jau¬ 
nes  d’œufs  délayés  avec  du  verjus ,  6c  fervez  chaudement. 

Mouton  :  queue  de  mouton  c,  la  ) atnte-Mcnekoult.  Ayez  une  marmite  ,  garnif- 
fez  la  dans  le  fond  de  bardes  de  lard  6c  de  quelques  tranches  de  veau  6c  d’oi¬ 
gnon  :  rangez  enfuite  vos  queues  de  mouton  dellus ,  6c  couvrez-les  de  tranches 
de  veau  6c  de  bardes  de  lard  j  ayant  affaifonne  de  fines  herbes  ,  epices  ôe  fel , 
mettez  votre  marmite  dans  le  four  ou  fur  la  braife  j  que  le  tout  fou  bien  cuit  , 
mais  qu’il  ne  fe  défafie  pourtant  pas  \  apres  cela  tirez-les  ,  pannez-les  oien  6c  les 
faites  griller  ^  étant  grillées  on  y  fait  une  (aulle  qu  on  appelle  ramolade  ,  elle  elf 
compolée  d’anchois  ,  de  câpres  haches  ,  de  perfil  6c  ciboules  hachees  a  part.  Paf- 
fez  cela  avec  bon  jus  ,  une  goutte  d  huile,  une  gouffe  d’ail  6c  affaifonr.ement  , 
&  le  mettez  deffous  les  queues  les  ayant  rangez  dans  un  plat ,  6c  fervez  chau¬ 
dement.  t  , 

Mouton *:  queues  de  mouton  d'autres  maniérés .  Vos  queues  de  mouton  étant  cui¬ 
tes  à  l'ordinaire  ,  ôtez  en  la  peau  ,  trempez-les  enfuite  dans  de  la  pâte  claire  faite 
avec  farine ,  jaunes  d’œufs ,  fel  ,  poivre  6c  bouillon  ,  6c  faites  les  frire  en  bonne 
friture  ^  fervez  avec  poivre  blanc  ,  verjus  de  grain  6c  perfil  frit.  Une  autrefois 
ayant  ôté  la  peau  ,  arrofez  les  queues  de  mouton  de  lard  fondu  ,  6c  les  pannez 
jufqu’à  trois  fois  pour  leur  faire  prendre  une  belle  croûte  au  four.,  après  quoi 
vous  les  pouvez  glacer  en  les  frottant  de  blanc  d’œuf  6c  les  remettre  un  moment 
au  four  ,  puis  les  fervir  chaudement.  . 

Oeuf.  Comme  il  fe  trouve  toujours  des  œufs  à  la  campagne, il  faut  ici  donner 
des  inftruétions  pour  les  accommoder  de  différentes  maniérés. 

Oeufs  à.  V orange.  Il  faut  fouetter  des  œufs  fuivant  le  plat  que  vous  voulez 
faire  ,  6c  en  même-tems  y  prelîer  le  jus  d’un  orange  :  le  tout  étant  bien  battu 
6c  affaifonné  d’un  peu  de  fel  ,  prenez  une  calTerole  ;  fi  c’eft  un  jour  maigre 
méttez  y  du  beurre  ,  6c  en  gras  un  peu  de  jus  ,  verfez-y  vos  oeufs  6c  remuez 
toujours  comme  fi  c’étoit  une  crème  ,  de  peur  qu’ils  ne  s’attachent  au  fond  : 
étant  cuits  comme  il  faut ,  verfez-les  fur  une  afliette  ou  plat ,  6c  fervez  chau¬ 
dement.  , 

Oeufs  à  la  trippe.  Ayez  des  œufs  durcis ,  pelez  les  8c  les  coupez  par  rouelles  ; 

faites  fondre  un  morceau  de  beurre  frais  dans  une  cafferole  ,  palfez  vos  œufs  de¬ 
dans  avec  du  perfil  haché  aflaifonné  de  fel  6c  de  poivre  -,  étant  pafiès  mouillez- 
les  de  crème  douce  ,  faites  leur  prendre  un  bouillon  ,  dreflez  les  dans  un  plat  6c 
les  fervez  chaudement.  Si  vous  ne  les  voulez  point  fervir  à  la  crème,  quand 
vous  les  paflez  à  la  cafferole  mettez  y  un  peu  de  ciboule  hachée  ;  6c  lorfqu’ils 
font  paflés  délayez  deux  jaunes  d’œufs  avec  du  verjus,  liez  vos  œufs  avec  6c  fer¬ 
vez  chaudement. 
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Oeufs  à  d  Allemande.  Cafsez  des  œufs  dans  un  plac ,  comme  au  miroir,  met¬ 
tez  y  un  peu  de  bouillon  de  purée  8c  les  faites  cuire  ,  délayez  enfuitedeux  ou  trois 
jaunes  d’œufs  avec  un  peu  de  lait  8c  les  pafsez  par  l’étamine  ,  ôtez  en  le  bouillon 
ou  ont  cuit  vos  œufs  ,  jetrez  par  defsus  vos  jaunes  d'œufs  avec  du  fromage  râpé 
8c  leur  donnez  couleur  avec  la  pelle  rouge. 

Oeufs  au  pain.  Mettez  tremper  de  la  mie  de  pain  dans  du  lait  pendant  deux 
ou  trois  heures  ,  pafsez  le  tout  à  l’etamine  ou  dans  une  pafsoire  bien  fine  ,  mer- 
tez-y  un  peu  ae  fei  8c  de  fucre  ,  un  peu  d  écorce  de  citron  confite  hachée 
menu,  6c  un  peu  d  eau  de  fleur  d’orange.  Cafsez  des  œufs  frais ,  délayez  les 
jaunes  dans  votre  mie  de  pain  ,  fouettez  les  blancs  en  neige  ,  8c  mêlez  bien  le 
tout  enfemble  j  prenez  une  cafserole  ,  frottez-la  de  bon  beurre  par-tout  ,  met¬ 
tez  vos  œufs  au  pain  dedans  8c  les  faites  cuire  au  four  ,  ou  bien  avec  un 
couvercle  feu  defsus  &  defsous  :  étant  cuits  vous  les  renverfez  dans  un  plat, 
les  poudrez  de  fucre ,  les  glacez  avec  la  pelle  rouge  ,  8c  les  fervez  chaude¬ 
ment. 

Oeufs  au  jus.  Mettez  du  jus  de  mouton  ou  autre  dans  un  plat,  cafsez-y 
des  œufs  ,  brouillezdes  8c  les  afsaifonnez  de  fel  ,  mufeade  8c  jus  de  citron  j 
palsez  la  pelle  rouge  par-defsus  pour  leur  donner  couleur  ,  8c  les  fervez  chau¬ 
dement. 

Oeufs  au  jus  d1  ofeille.  Pochez  des  œufs  bien  frais  en  eau  bouillante  dans  la¬ 
quelle  vous  aurez  mis  une  cuilleree  de  vinaigre  pour  leur  donner  de  la  confif- 
tance  ;  étant  cuits  tirez -les  &  les  drefsez  dans  un  plat  ;  pilez  de  l'ofeille;  mettez- 
Ie  jus  dans  une  cafserole  avec  beurre  ,  deux  ou  trois  jaunes  d'œufs  ,  fel  8c  muf¬ 
eade  ;  jettez  cette  faufse  liée  fur  vos  œufs  8c  les  fervez  chaudement. 

Oeufs  au  verjus  de  grain.  Délayez  vos  œufs  avec  verjus  de  grain,  afsaifon- 
nés  de  fel  8c  de  mufeade  ,  faites-les  cuire  avec  un  peu  de  beurre  ,  8c  les  fervez 
chauds.  ? 

Oeufs  au  lait.  Deîayez  une  cuillerée  de  farine  avecjiuit  œufs  blancs  8c  jaunes 
dans  une  cafseroie  ,  ajoutez-y  du  fel  menu  ,  verfez-y  peu  à  peu  8c  à  diverfes  fois 
une  pinte  de  bon  lait ,  8c  delayez  bien  les  œufs  avec  le  lait,*  ceux  qui  aiment  le 
fucre  peuvent  y  en  mettre  en  poudre  ,  &  une  goutte  d'eau  de  fleur  d’orange. 
Ayez  un  plat  dans  lequel  vous  voulez  lervir  vos  œufs:,  attachez  au  fond’gros 
comme  une  noix  de  beurre  ,  8c  verfez  dedans  les  œufs  qui  font  dans  la  caf~ 
ferole  >  enfuite  prenez  une  autre  caflerole  avec  de  l’eau  &c  la  mettez  fur  un 
fourneau  ou  rechaud  allumé  ;  quand  l’eau  bouillira  prenez  le  plar  où  font  les 
œufs  ,  couvrez-le  8c  mettez  le  cul  du  plat  dans  la  cafserole  qui  efl:  pleine  d’eau 
fur  le  feu  ,  ayez  foin  d’y  remettre  de  l’eau  à  mefure  quelle  s’ufera  &  d’y  en¬ 
tretenir  toujours  un  feu  égal  8c  n’y  point  toucher  :  lotfqu’ils  feront  fuffifam- 
ment  cuits  il  faut  leur  donner  couleur  avec  la  pelle  rouge  ,  ce  qui  achevé  de 
les  taire  cuire  par-delfus ,  8c  les  fervir  chaudement  après  y  avoir  râpé  un  peu 
de  fucre. 

Oeufs  farcis.  Ayez  des  œufs  &c  les  faites  durcir  ,  tirez-les  du  chaudron  Sc  les 
mettez  dans  de  1  eau  fraîche  pour  les  écailler  aifément ,  coupez-les  tous  par  la 
moitié  en  travers,  8c  en  tirez  les  jaunes  que  vous  mettez  à  part  \  laites  tremper 
dans  un  demi  -  feptier  de  lait  la  grofleur  de  deux  œufs  de  mie  de  pain  blanc 
pendant  quatre  heures.  Prenez  quelques  champignons  ,  nettoyez-  les  8c  les 
faites  blanchir  ;  tirez-les  8c  les  mettez  égouter  j  hachez-les  bien  menu  avec  du  ' 
perfll ,  prenez  enfuite  votre  mie  de  pain  8c  la  pilez  avec  tous  les  jaunes  d'œufs 
durs  :  enfuite  faites  rouflir  dans  une  caflerole  la  grofleur  d’un  œuf  de  bon  beurre 
frais ,  Sc  jettez  dedans  les  champignons  hachez  que  vous  remuerez  bien  ,  puis 
vous  y  mettrez  vos  jaunes  d'œufs  durs  pilés  8c  vous  remuerez  bien  le  tout 
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enfemble;  en  l’aflaifonnant  de  fef&:  de  poivre ,  vous  n’y  laiflerez  que  peu  de  fa¬ 
rine  ,  Ôc  à  mefure  que  la  farce  s'épaiffira  vous  y  mettrez  votre  lait  peu  à  peu  en 
tournant  toujours  avec  une  cuülier  :1a  farce  étant  fuffifamment  épaitsc  ,  vous  en 
emplirez  toutes  vos  moitiés  de  blancs  d’œufs,  ôc  les  dreflerez  proprement  dans 
un«plat  ;  vous  ferez  une  faufle  blanche  que  vous  jetterez  defsus  ôc  les  fervirez 
chaudement. 

Oeufs  à  Veau.  Mettez  dans  un  plat  trois  cuillerées  de  farine  ,  délayez-la  bien 
avec  fix  jaunes  d’œufs ,  enfuite  mettez-y  un  peu  de  fel  ,  du  lucre  en  poudre  à  dis¬ 
crétion  &  gros  comme  une  noix  de  beurre  frais ,  délayez  bien  le  toat  avec  trois 
demi-feptiers d’eau  ,  ôc  mettez  le  plat  fur  un  feu  modéré  ;  remuez  toujours  avec 
une  cuillier  jufqffà  ce  que  cela  bouille ,  enfuite  couvrez-les  Ôc  les  remettez  fur  de 
la  cendre  chaude  pour  les  faire  prendre  :  quand  ils  font  pris  ,  vous  les  glacez 
avec  la  pelle  rouge  ,  vous  les  poudrez  de  fucre  ôc  les  fervez  chaudement.  On  peut 
y  mettre  un  peu  d’eau  de  fleur  d’orange  en  fervanr. 

Oeufs  ou  miroir.  Etendez  dans  un  plat  avec  le  dos  d’une  cuillier  environ  la 
grofleur  d’un  œuf  de  bon  beurre  j  caliez  y  enfuite  une  demi  douzaine  d'œufs  ôc 
les  aflaifonnez  de  lel  bien  menu  ,  puis  vous  mettrez  fix  cuillerées  de  bonne  crème 
fur  les  blancs  d’œufs  ôc  y  ajouterez  un  peu  de  fel ,  faites  cuire  ces  œufs  à  propos 
&  donnez-leur  de  la  couleur  fur  la  fin  avec  la  pelle  rouge  fans  faire  durcir  les  jau¬ 
nes  ,  râpez- y  un  peu  demufeade  ,  Se  les  fervez  chaudement. 

Oeufs  à  l3  ofeilLe.  Prenez  une  quantité  d'ofeille  ôc  un  peu  de  poirée  ,  nettoyez- 
les  ,  lavez-les  bien  ôc  les  coupez  menu  ,  faites  fondre  dans  une  caflerole  un  mor¬ 
ceau  de  bon  beurre  >  mettez  vos  herbes  dedans ,  ôc  quand  elles  feront  amorcies 
aflaifonnez-les  de  fel  &  de  poivre  ;  la  farce  étant  cuite  ,  ôtez-la  de  deflus  le  feu 
ôc  y  mettez  deux  ou  trois  jaunes  d’œufs  cruds  ,  mêlez  bien  le  tout  enfemble  ,re* 
mettez-la  un  moment  fur  le  feu  ôc  dreflez  votre  farce  dans  un  plat  ,  ran¬ 
gez  deflus  des  œufs  durs  coupés  par  quartiers  ,  ôc  râpez  par-delsus  un  peu  de 
mufeade. 

Oeufs  durs .  Coupez  par  quartiers  des  œufs  durs  ,  rangez-les  dans  un  plat  ôc 
faites  fondre  dans  une  caflerole  un  morceau  de  bon  beurre  avec  du  verjus  ,  un 
peu  de  fel  ôc  de  poivre  :  lorfque  le  beurre  fera  fondu  ,  délayez- y  trois  jaunes 
d’œufs  durs.  La  faufle  étant  bien  liée  on  la  verfe  fur  les  œufs  qui  font  rangés  dans 
le  plat  ,  on  râpe  par  deflus  un  peu  de  mufeade  Ôc  de  la  croûte  de  pain ,  ôc  on  le* 
fert  chaudement.  On  peut  fervir  les  œufs  durs  ,  coupez  comme  on  vient  de  le 
dire  >  avec  une  faufle  blanche  feulemenr. 

Omelette.  Caflezdes  œufs  dans  une  caflerole  la  quantité  qu'il  vous  plaira  ,  fa- 
lez  les  à  diferétion  Sc  y  mettez  du  perfil  &de  L  ciboule  hachez  menu  .battez  bien 
ces  œufs  ,  enfuite  faites  fondre  dans  une  poêle  du  bon  beurre  ce  qu’il  en  faut 
faites-Ies  chauffer  tant  qu’il  ne  pétille  plus  ou  ne  faffe  plus  de  bruit ,  qui  eft  le  vrai 
rems  qu'il  commence  à  rouflir  ,  puis  verfez  les  œufs  dedans  ,  donnez-y  le  feu 
bien  vif  afin  que  l’omelette  prenne  une  belle  couleur ,  prenez  garde  delà  trop 
faire  cuire  :  étant  cuite  dreflez  -  la  fur  une  afltette  dans  un  plat  ÔC  la  fervez  chau¬ 
dement.  Quelques  uns  la  mangent  avec  la  moutarde. 

Omelette  au,  lard.  Prenez  le  gras  d’un  quarteron  de  lard ,  ôtez  les  levures  ,  cou¬ 
pez  le  lard  en  petits  morceaux  qui  foienc  gros  à  peu  près  comme  une  noifette  ôc 
faites  le  fondre»dans  une  poêle  ;  quand  il  fera  fondu  ôtez  tous  les  petits  mor¬ 
ceaux  ,  ver  fez  dedans  fept  ou  huit  œufs  battus  *  falez  un  peu&  l’achevez  comme 
ci  defsus. 

Omelette  a  la  crème.  Caflez  fix  œufs  dans  une  caflerole ,  ajoutez-y  quatre  cuil¬ 
lerées  de  crème  douce  ôc  du  fel  à  diferétion ,  battez  bien  le  tout  enfembie  ,  fai- 
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tes  fondre  du  beurre  &  le  faites  un  peu  rouflir  ,  verfezles  œufs  dedans  cv  prenez 

garde  de  ne  la  point  trop  faire  cuire.  : 

Omelette  à  la  farce.  Faites  de  la  farce  avecdes  herbes  douces ,  comme  on  a  mar¬ 
qué  aux  œufs  à  l’ofeille  ,  drellez-la  dans  un  plat  6c  la  couvrez  d  une  omelette  a 
l’ordinaire  qui  ne  foit  point  trop  féche. 

Omelette  au  fucre.  Fouettez  une  douzaine  de  blancs  d’œufs  6c  y  mettez  les  jau¬ 
nes  avec  de  l’écorce  de  citron  haché  menu  :  il  faut  y  mettre  un  peu  de  crème  dou¬ 
ce  6c  du  fel  :  le  tout  bien  battu  enfemble  ,  faites  votre  omelette  avec  bon  beurre } 
6c  avant  que  de  la  verfer  fur  le  plat ,  fucrez  la  dans  la  poêle  ,  puis  tournez-la  du 
côté  qu’elle  a  pris  couleur  en  la  mettant  fur  l'afliette  y  enfuite  poudrez  la  de  fucre 
ôc  d'écorce  de  citron  hachée  6c  confite  ,  6c  tout  d’un  tems  glacez-la  avec  la  pelle 
du  feu  bien  rouge  j  étant  glacée  fervez-la  chaudement. 

Omelette  au  jambon.  Prenez  un  morceau  de  jambon  cuit ,  rien  que  du  maigre , 
hachez-le  menu  ,  cafsez  huit  œufs ,  afsaifonnez-les  d’un  peu  de  fel  6c  de  poivre  » 
perfil  haché  6c  d’une  cuillerée  de  crème  ,  battez  -  bien  le  tout  enfemble  ,  faites 
votre  omelette  à  l'ordinaire  6c  la  fervez  chaudement.  .  . 

Omelette  farcie.  Prenez  du  blanc  de  chapon  ou  de  quelque  autre  volaille  qui  ait 
été  rôtie  \  coupez-le  en  dez  ,  des  champignons  en  dez  ,  du  jambon  cuit  en  dez  > 
des  foies  gras ,  des  truffes  6c  autres  garnitures  :  le  tout  étant  palTé  en  ragoût  6c 
cuit ,  formez  l’omelette ,  &  avant  que  de  la  drefser  fur  fon  plat ,  mettez  le  ragoût 
dedans  6c  l’omelette  par  defsus  ,  puis  en  lafervant  arrofez  la  d’un  peu  de  jus  de 
mouton  ou  de  bœuf  6c  fervez  chaudement. 

On  peut  farcir  des  omelettes  de  toutes  fortes  de  ragoûts ,  comme  roignons  de 
veau  ,  foies  de  lapins  ou  de  levrauts  ,  ris  de  veau  ,  foies  gras  ,  le  tout  pafse  en 
ragoût  auparavant.  On  en  fait  fi  l’on  veut  en  maigre  ,  d’une  farce  de  poilsons,  de 
laitance  de  carpes  6c  de  farces  d'herbes  bien  apprêtées. 

Oil ,  efl  un  grand  potage  qu’on  peut  fervir  en  maigre  auffi-bien  qu’en  gras. 

OU  en  gras.  Prenez  toutes  fortes  de  bonnes  viandes  ,  comme  bœuf  de  cimier , 
rouelle  de  veau,  morceau d’éclanche  ,  canard  ,  perdrix,  pigeons  ,  poulets ,  un 
morceau  de  jambon  crud  ;  pafsez  le  tout  au  roux  ,  mais  n’empotez  chaque  chofe 
que  fuivantce  qu’il  faut  de  tems  pour  le  cuire  :  faites  une  liaifon  de  votre  roux 
que  vous  mettrez  enfemble  \  écumez  bien  tout  cela  6c  afsaifonnez-le  de  lel  , 
clous ,  poivre  ,  mufcade  ,  coriandre  ,  gingembre  ,  le  tout  bien  pilé  avec  thym  6c 
bafilic  enveloppé  dans  un  linge  ;  enfuite  ajourez  y  toutes  fortes  d’herbage  6c  ra¬ 
cines  bien  blanchies  félon  que  vous  le  jugerez  à  propos,  comme  oignons  ,  poi¬ 
reaux  ,  carottes,  panais ,  racines  de  perfil,  choux  ,  navets  6c  autres  par  paquets: 
votre  potage  étant  bien  confommé  ,  vous  rangez  dans  un  plat  des  croûtes  rom¬ 
pues  par  morceaux  6c  les  faites  mitonner  du  même  bouillon  bien  dégraif- 
fé  6c  de  bon  goût  :  étant  mitonnées  ,  &  avant  que  de  fervir ,  vous  y  mettrez 
encore  beaucoup  de  bouillon  toujours  bien  dégraifsé  y  vous  drefsez  vos  volailles 
6c  autres  viandes  ,  vous  garnifsez  de  racines  votre  potage  ,  6c  le  fervez  chau¬ 
dement. 

OU  en  maigre .  Prenez  de  bon  bouillon  de  purée  ou  moitié  poifson  ,  empo- 
tez*y  toutes  les  racines  dont  on  a  parlé  ci-defsus  ,  6c  les  faites  cuire  bien  à  pro¬ 
pos.  Drefsezvotre  oil  ,  un  pain  de  profirerole  au  milieu  ,  6c  garnifsez-le  des  ra¬ 
cines. 

On  peut  auflî  fervir  un  oil  de  racines  6c  autres  légumes  à  l'huile. 

Oie  ,  gros  oifeau  domefique.  Il  y  en  a  aufli  de  fauvages  :  on  les  mange  rôties , 
&  pour  cela  on  les  vuide  ,  on  les  habille  proprement  6c  on  les  fait  refaire  :  fi 
elles  font  grafses  on  ne  les  larde  point ,  on  les  flambe  feulement  de  lard  :  étant 

prefque 
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prefquô  cuites  ,  on  les  panne  de  mie  de  pain  ,  ôc  on  les  1ère  chaudement. 

Oifons  ,  fe  mangent  rôtis  à  la  broche  ,  &  pour  cela  on  les  vuide  Ôc  on  les 
harde ,  puis  on  fait  une  farce  avec  les  foies  ,  lard  ,  fines  herbes ,  ciboules  ôc  per- 
fil ,  afsaifonnés  de  fel ,  poivre  ôc  mufeade  dont  on  leur  farcit  le  corps  ;  enfuite  on 
les  fait  rôtir  à  la  broche  :  étant  cuits ,  on  les  panne  de  mie  de  pain  ôc  on  les  ferc 
chaudement. 

Oreilles  de  veau  farcies.  Prenez  des  oreilles  entières,  échaudez  les  bien  ôc 
les  faites  un  peu  blanchir.  Il  faut  faire  une  bonne  farce  avec  rouelle  de  veau  , 
graifse  ôc  moelle  de  bœuf ,  fines  herbes ,  fel  ôc  poivre  ,  Ôc  en  farcir  le  dedans  des 
oreilles  ,  puis  les  coudre  tout  autour  proprement.  On  les  fait  cuire  comme  les 
pieds  de  cochon  à  la  fainte-Menehoult  :  étant  cuites  ,  déficelez-les  de  maniéré 
que  la  farce  ne  forte  point  ôc  les  roulez  dans  des  œufs  fouettés  légèrement  :  pan- 
nez-les  en  même-tems  ôc  les  faites  frire  dans  dufain-doux  \  étant  frites  de  belle 
couleur  ,  fervez  >■  les  pour  garnitures  ou  pour  hors  -  d’œuvre  garnies  de  perfil 
frit. 

Ofeille.  La  maniéré  de  conferver  de  Pofeille  ôc  autres  herbes  pour  l’hiver , 
eft  enfeignée  ci-devant  au  mot  herbes.  La  faufse  verte  fe  fait  avec  du  jus  d’o- 
feille. 

Pâte  bije  pour  les  pâtes  de  jambon  &  grojfe  venaifon.  Prenez  un  boifseau  de  fa¬ 
rine  de  feigle,  mettezda  fur  une  table  bien  nette  ,  ôc  la  detrempez  avec  eau  chau¬ 
de  ,  faites- en  une  pâte  qui  foit  ferme,  mettez-y  un  quarteron  de  fel  bien  menu  ÔC 
une  demi- livre  de  beurre  :  quand  la  pâte  fera  bien  maniée  ôc  bien, façonnée ,  vous 
jetterez  de  la  farine  defsus  ôc  defsous,  ôc  l’étendrez  avec  le  rouleau  à  1  épaifseur 
d’un  pouce  pour  former  votre  pâte. 

Pâte  blanche  pour  les  gros  pâtés.  Ayez  un  demi-boifseau  de  belle  fleur  de  farine 
de  froment ,  mettez  la  fur  une  table  Ôc  y  faites  un  creux  au  milieu  ,  dans  lequel 
vous  jetterez  un  demi-feptier  ou  un  peu  plus  d’eau  tiède ,  trois  onces  de  fel  bien 
menu  ,  avec  deux  livres  de  beurre  frais  que  vous  incorporerez  ôc  en  ferez  une 
pâte  :  quand  elle  fera  bien  liée  ôc  froifsée  avec  les  paumes  des  mains  ,  vous  fau- 
poudrerez  de  la  farine  defsus  ,  ôc  l’étendrez  avec  le  rouleau  a  1  epaifseur  d  un 
pouce  ou  environ  pour  drefser  votre  pâte. 

Si  on  veut  cette  pâte  plus  fine  pour  faire  des  pâtés  qu’on  mange  chauds  ,  ou 
pour  faire  des  tourtes ,  tartes  ,  talmoufes  ôc  autres  patifseries  ,  au  lieu  de  deux  li¬ 
vres  de  beurre  pour  un  demi-boifseau  de  farine  ,  on  y  en  met  trois  livres  j  &  lorî- 
qu  on  drefse  une  abaifse  pour  faire  ces  fortes  de  pâtifseries  ,  on  leur  donne  i’épaif- 
feur  d’un  bon  écu  ,  ôc  l’on  fait  en  forte  que  le  milieu  du  fond  du  pâte  foit  un  peu 
plus  épais  afin  de  donner  plus  de  foutenancfi.au  pâte. 

Mais  fi  l’on  emploie  de  cette  pâte  pour  faire  des  tartes  ,  talmoufes  ou  autres 
pâtifseries  ,  on  ne  leur  donne  que  l’épaifseur  d’une  piece  de  vingt-quatre  fols, 
plus  ou  moins  ,  à  proportion  de  la  grandeur  de  là  piece  de  four.- 

Pâte  feuilletée.  Mettez  fur  une  table  un  demi-quart  de  fleur  de  farine  ,  de¬ 
trempez  la  avec  un  'peu  d’eau ,  mettez  y  une  demi-once  de  fel  bien  menu  , 
faites  la  pâte  un  peu  mollette,  laifsez-la  repofer  un  peu  de  tems  ,  après  quoi  vous 
la  travaillerez  un  peu  ,  ôc  l’étendrez  avec  le  rouleau  de  1  epaifseur  du  doigt  ; 
enfuice  vous  appladrez  avec  vos  mains  une  livre  de  bon  beurre  ,  c-  1  etendrez 
fur  la  pâte  la  couvrant  également  par  tout ,  puis  vous  ranattrez,  les  quatre  coins 
de  la  pâte  ,  enforte  que  le  beurre  foit  enferme  dedans  ■  cela  étant  fait ,  il  faut 
jetter  de  la  farine  defsus  &  defsous  ,  étendre  la  pâte^&  la  rendre  mince  avec  le 
rouleau  ,  puis  replier  encore  les  quatre  coins  de  la  pâte  fur  le  milieu  ,  la  retendre 
de  rechef  &  la  replier  ainfi  jufqu’â  cinq  ou  fix  fois ,  pour  après  réduire  cette 
pâte  à  telle  épaifseur  qu’il  fera  à  propos.  Il  eft  bon  de  ne  pas  oublier  de  pou- 
Tome  IL  Nnnnn 
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drer  cette  pâte  de  fois  à  autre  avec  un  peu  de  farine  ,  afin  quelle  ne  s  attache  pas 

fur  la  table,  ni  au  rouleau.  „  ,  .  .  .,g 

Epice  toute  prête  dont  onfe  ferc  pour  l  afaifonnement  des  pates  &  pour  la  cuijint .- 
Prenez  trois  quarterons  de  poivre  blanc  qui  foit  bien  broyé ,  un  quarteron  de  gin¬ 
gembre  bien  pilé  ,  une  once  de  girofle  ,  une  once  de  mufcade  ,  une  oncede  canelle- 
aufli  bien  pilée  ;  pafsez  le  tout  enfemble  dans  un  tamis  fin  ,  ajoutez-y  cinq  livres  de 
fel  battu ,  mêlez  bien  le  tout  enfemble  &  le  ferrez  dans  une  boê'te  qui  ferme  bien,- 
que  vous  placerez  en  lieu  fec.  Cette  compoficion  eft  bonne  à  toutes  fortes  d  al- 
faifonnemens  ;  mais  pour  ceux  qui  n’aiment  point  l’épice  ,  en  afsaifonnant  les* 
viandes,  il  n’y  en  faut  mettre  que  la  moitié  de  ce  que  vous  y  mettriez  ,  &c  recom- 
penfer  l’afsaifonnement  d’encore  autant  de  fel  que  vous  y  en  aurez  mis.  . 

Pâté  chaud  de  Perdrix.  Ayez  deux  perdrix ,  vuidez-les  &  en  gardez  les  toies;, 
retroufsez-les  proprement  &  les  battez  fur  l’eftomac  avec  un  rouleau  ,  enluite- 
piquez-les  de  gros  lard  afsaifonné  de  poivre  ,  fel  ,  fines  herbes  &  fines  epices  : 
étant  piquées  ,  fendez  les  par  le  dos  ,  &  pilez  les  foies  de  vos  perdrix  avec 
gros  comme  un  œuf  de  veau,  puis  ajourez  y  du  lard  râpé  ,  champignons,  truites, 
ciboule  &  perfil ,  afsaifonné  d’un  peu  de  fel ,  poivre ,  fines  herbes  de  nues  epices . 
le  tout  étant  bien  pilé  ,.vous  en  farcifsez  les  corps  de  vos  perdrix.  Pilez  encore 
du  lard  ,  ou  le  râpez;  formez  deux  abaifses  de  pâte  blanche  ,  mettez-en  une  ur 
du  papier  beurré  éprenez  du  lard  pilé  &  l’étendez  proprement  fur  l’abailse  , 
afsaifonnez  vos  perdrix  &  les  rangez  fur  votre  lard  ,  ajoutez-y  quelques  cham¬ 
pignons  ,  truffes,  &  une  feuille  de  laurier  :  le  touc  bieu  couvert  de  bardes  de 
lard  ,  couvrez-le  de  votre  fécondé  abaifse  ,  fermez -en  les  bords  tout  autour; 
d  irez  votre  pâté  &  le  mettez  au  four  :  étant  cuit  ,  tirez  -  le  &  ôtez  le  papier  de 
defsous  ;  ayez  un  coulis  de  perdrix  ,  quelques  ris  de  veau  ,  champignons  &  truffes;, 
levez  le  couvercle  du  pâté  &  toutes  les  bardes  de  lard  defsus ;dégraifsez-le  bien, 
&  avant  que  de  fervir  ,  mettez  le  tout  dans  le  pâté,  recouvrez-le  &  le  fervezr 

chaudement.  .  c 

Les  pârés  chauds  de  poulets  ,  pigeons  ,  alouettes  ,  cail.es  ,  grives  }  oC  autres 

femblables  ,fe  font  de  la  même  maniéré. 

Pâté  chaud  de  fai  fan.  Prenez  de  la  chair  de  faifan  &de  celle  de  poularde,  avec 
un  morceau  de  cuifse  de  veau  tendre  ;  hachez  bien  le  tout  enfemble  avec  perfil  , 
ciboule  ,  champignons  ,  moufserons  ,  quelques  ris  de  veau  ,  du  jambon  cuit  Sc 
du  lard  crud  tétant  bien  haché  &  afsaifonné  de  fines  herbes  &  épices ,  fel  &  poi¬ 
vre  .  formez  en  un  bon  godiveau  &  faites  une  pâte  blanche  un  peu  forte  ;  vous 
pouvez  en  faire  un  pâté  à  deux  abaifses  ,  ou  un  pâté  â  découvert  que  vous  ferez: 
bien  cuire  :  étant  cuit ,  dégraifsez  le  &:  y  mettez  un  coulis  de  champignons  ,  8c 

fervez  chaudement.  .  ...  . 

P  dû  chaud  de  gros  pigeons  ou  dindons.  Prenez  des  gros  pigeons  ,  vuidez- les 

les  retroufsez  ;  battez-  les  fur  1  eftomac  pour  en  cafser  les  os  ,  lardez  les  en- 
fuite  de  gros  lard  bien  afsaifonné  ,  prenez  les  foies  &  du  lard  crud  ,  du  per¬ 
fil  de  la  ciboule  &  des  fines  heibes  :  le  tout  bien  haché  &  bien  afsaifonné 
avec  truffes  ,  champignons  &  moelle  de  bœuf,  pilez- le  enfemble  dans  le 
mortier ,  farcifsez  vos  pigeons  ou  dindons  dans  le  corps ,  &  gardez  un  peu  de 
farce  pour  mettre  defsous  :  il  faut  faire  une  pâte  blanche  &  drefser  le  pâté; 
mettre  la  farce  fur  l’abaifse  ,  enfuite  les  pigeons  bien  rangés  &  bien  afsaifonnés  : 
mettez  y  une  feuille  de  laurier ,  couvrez  les  de^bardes  de  lard  ,  puis  de  l’autre 
abaifse.  Votre  pâté  étant  cuit  découvrez- le  ,  ôtez'  en  les  bardes  de  lard  &  y 
mettez  un  bon  ragoût  de  ris  de  veau  ,  champignons  ,  crêtes  ,  &c.  puis  fervez 

chaudement.  .  _  a  x  ... 

Pâté  chaud  de  turbot.  On  fait  une  abaifse.  de  pâte  blanche  a  l’ordinaire,  oc 
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après  avoir  bien  écaillé  8c  lavé  le  turbot  ,  on  en  coupe  la  queue  &  la  tète,  &  on 
en  ote  le  foie  ;  on  met  du  beurre  trais  fur  l’abaifse ,  avec  lel }  poivre ,  fines  herbes 
&  fines  épices  ,  8c  on  place  defsus  le  turbot  lardé  d’anchois  ;  on  l’afsaifonne  com¬ 
me  defsous  ,  on  le  couvre  de  bon  beurre  8c  enfuice  de  l’autre abaifse  ,  on  le  drefse 
proprement ,  on  le  dore  d’œuf  ôc  on  le  fine  cuire  au  four  :  étant  cuit  ,  on  le  dé¬ 
couvre  ,  on  le  dégraifse,&  on  jette  dedans  un  ragoût  d’écrevifses ,  champignons 
8c  truffes  ,  puis  on  le  fert  chaudement. 

Pâti  chaud,  de  rougets.  On  le  drelse  comme  celui  de  turbot;  on  afsaifonne 
les  rougets  8c  on  les  garnit  de  même  :  on  y  ajoute  des  queues  d’écrevifses  ,  fi 
on  en  a  :  étant  bien  cuir  ,  on  pafse  les  foies  à  la  cafserole  avec  un  peu  de  beurre 
roux  ,  &  par  l’étamine  avec  demi- verre  de  vin  blanc  ;  enfuite  on  met  le  tout 
dans  le  pâté  que  l’on  remet  au  four  un  peu  de  tems ,  puis  on  le  fert  avec  jus  de 
citron. 

Pâté  chaud  de  truite .  On  larde  la  truite  d’anguilles  après  l’avoir  écaillée  8c  inci- 
lée,  puis  on  l’alsaifonne  8c  on  l'empâte  comme  les  autres  pâtés  de  poifsons  :  étant 
cuit  on  1  ouvre  8c  on  le  dégraifse,  on  jette  dedans  un  ragoût  d’écrevifses  ,  8c  011 
le  fert  chaudement. 

Pâti  de  jambon.  Ayez  un  bon  jambon  ,  ôtez  en  la  peau  ou  couenne  8c  la  mau- 
-vaife  graifse  qui  eft  autour  ;  coupez  le  manche  &  levez  l’os  du  milieu  ;  drefsez  une 
aoaifse  de  pâte  bife  de  l’épaifseur  d  un  pouce  ,  formez- la  en  rond  8c  mettez  d’a¬ 
bord  une  quantité  raifonnable  de  lard  pilé  ou  râpé  ,  rangez  le  jambon  defsus  &  y 
mettez  des  feuillesde  laurier  &  quelques  tranches  de  citron  environ  cinq  ou  lix  ; 
couvrez-le  par  defsus  de  bardes  de  lard  ,  8c  enfuite  de  l’autre  abaifse  :  il  faut 
mouiller  les  bords  de  la  pâte  pour  la  faire  bien  joindre,  8c  façonner  le  pâté  avec 
des  fieurs-de-lys  autour ,  le  dorer  d’un  jaune  d’œuf  battu  8c  le  mettre  au  four  :  il 
demande  au  moins  fix  heures  pour  être  cuit. 

Pâté  de  cerf  &  autre  venaifon.  Il  faut  laifser  mortifier  fuffifamment  la  viande 
de  cerf  ou  autre  venaifon  que  l’on  veut  mettre  en  pâte  ,ou  bien  la  mariner  ,  c’eft- 
à-dire  la  mettre  tremper  dans  du  verjus  avec  fel ,  poivre  ,  clous  de  girofle ,  cibou¬ 
les  8c  feuilles  de  laurier  pendant  trois  ou  quatre  heures;  enfuite  on  la  tire,  on  la 
met  égouter  ,  8c  on  la  larde  de  gros  lard  alfaifonné  de  fel  ,  poivre  ,  fines  herbes 
8c  fines  épices  :  on  drefie  une  abaiflfe  de  pâté  bife ,  comme  pour  le  jambon  ,  8c  on 
accommode  fa  viande  de  la  même  maniéré.  Ce  pâté  étant  fait  8c  bien  alfaifonné  , 
on  le  dore  de  jaune  d’œuf  &  on  le  fait  cuire  au  four  ;  il  faut  trois  ou  quatre  heu¬ 
res  pour  cela  :  quand  il  aura  pris  couleur  on  le  percera  par-defius,  de  peur  qu’il 
ne  creve  8c  ne  s’enfuie  :  étant  cuit  8c  fortant  du  four ,  on  le  bouchera  avec  un  peu 
de  pâte. 

Pâti  de  tranches  de  bœuf  &  autres  grojfes  viandes.  On  prend  une  tranche  de 
cimier  ,  on  la  bat  bien  avec  un  rouleau  ,  8c  on  la  larde  de  gros  lard  alfaifonné 
comme  ci-devant.  On  drefie  ce  pâté  en  pâte  blanche  ,  on  l’aflaifonne  comme  les 
autres  ,  8c  on  le  fait  cuire  de  même. 

Pâté  d’éclanches  de  mouton.  Ayez  une  belle  éclanche  ,  ôtez -en  la  peau  8c  la 
graifie,  défofiez-la  8c  la  battez  bien  ,  lardez-Ia  de  moyens  lardons  afiaifonnés 
de  fel  ,  de  fines  herbes  ,  perfil ,  ciboules  8c  épices  :  faites  une  pâte  blanche  dont 
vous  tirerez  votre  abaifse,  qui  foit  un  peu  épaifse  ,  8c  la  mettez  fur  un  papier 
beurré  ,  drefiez  votre  éclanche  avec  du  lard  pilé  8c  des  bardes  de  lard  ,  feuilles 
de  laurier  &  afiaifonnement  nécefiaire  ,  couvrez  votre  pâté  d’une  autre  abaifse  , 
8c  l’ayant  façonné  proprement  ,  faites  le  cuire  comme  les  précédens  ,  environ 
trois  heures  ,  n’oubliez  point  de  le  percer  aufii  tôt  qu’il  aura  pris  couleur ,  de 
peur  qu’il  ne  creve  :  étant  cuit  8c  en  le  tirant  du  four  mettez-y  par  le  fou- 
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pirail,  une  petite  goufle  d’ail  ou  d’échalotte  écrafée  ,  ôc  bouchez  le  trou  avec  un 

peu  de  pâte. 

Pâté  de  rouelle  de  veau.  Prenez  une  bonne  rouelle  de  veau  ,  battez  îa  un  peu  , 
mettez  la  mariner  avec  vinaigre  ailaifonné  de  fel  ,  poivre  ,  clous  de  girofle  *  ci¬ 
boules  ôc  feuilles  de  laurier  pendant  une  heure  ,  enfuite  tirez-la  ôc  la  mettez 
égouter ,  puis  lardez-la  de  moyens  lardons  aflaifonnés  ;  du  refte  obfetvez  ce  qu’on 
vient  de  dire  pour  le  pâté  d’éclanche  ,  ôc  le  faites  de  même  :  il  n’y  faut  point  d’ail 
ni  d’échalotte. 

Pâté  de  lièvre .  Dépouillez  un  lièvre  ,  vuidez  le  ôc  lui  caflez  les  os  en  le  battant 
avec  un  rouleau  pour  en  applatir  la  viande  ,  enfuite  lardez-le  de  moyen  lard  af- 
faifonné  de  fel ,  poivre  »  fines  herbes  ôc  fines  épices  j  dreflez  une  abaifse  de  pâte 
blanche  de  bonne  épailleur  ,  ôc  mettez  raisonnablement  du  lard  pilé  fur  i’abaifle 
ôc  des  bardes  de  lard  :  vous  dreflez  votre  lièvre  deflus  ôc  ie  couvrez  de  bardes 
de  lard  ,  feuilles  de  laurier  ,  &  enfuite  de  l’autre  abaifse  ÿ  vous  le  façonnez  pro¬ 
prement  ,  vous  le  dorez  &  le  mettez  cuire  au  four  ;  il  faut  deux  heures  pour  cela  : 
quand  on  le  veut  défofle  on  doit  tâcher  d’en  conferver  la  chair  la  plus  entière 
qu’il  eft  poffible  ,  la  larder  de  gros  lard  ailaifonné  ,  ôc  la  mettre  en  pâte  comme 
ci-defsus  :  il  faut  la  chair  de  deux  lièvres  pour  faire  un  pâté. 

Pâté  de  canard.  Prenez  quatre  canards  ,  plumez-les  ôc  les  vuidez,  caflez  en 
l’eftomac ,  lardez  les  de  moyen  lard  affaifonné  de  poivre  ,  fel  ,  fines  herbes  ôc 
fines  épices  ;  enfuite  prenez  du  lard  ,  coupez-  le  par  morceaux  ,  pilez  le  dans  un 
mortier  avec  du  perfil  ôc  de  la  ciboule  ,  ôc  un  morceau  de  beurre  frais  ,  mettez- 
en  raifonnablement  dans  le  corps  de  chaque  canard  ,  dreflez  une  abaifse  de  pâte 
bife  ou  blanche  de  l’épaifleur  d’un  pouce  ôc  de  la  grandeur  à  pouvoir  contenir  les 
quatre  canards  j  mettez  fur  l’abaifse  du  lard  pilé  ôc  y  arrangez  les  canards  defsus 
bien  aflaifonnés  ,•  couvrez-les  de  feuilles  de  laurier  ôc  de  bardes  de  lard  ,  &  enfuite 
de  l’autre  abaifle  :  façonnez  le  pâté  comme  les  autres  ,  dorez  le  de  jaune  d’œuf  ôc 
le  mettez  cuire  au  four  :  quand  il  a  pris  couleur  ,  percez-le  par  deflus  Ôc  le  laiflez 
cuire  pendant  cinq  heures  ;  étant  cuit ,  tirez-le  ôc  le  bouchez  d’un  peu  de  pâte  , 
p  iis  laiflez  le  refroidir. 

Pâté  de  perdrix.  Ayez  quatre  ou  fix  perdrix  ,  plumez  les  ôc  les  vuidez  ,  gar- 
dez-en  les  foies  ,  battez-les  fur  l’eftomac  pour  en  cafter  les  os ,  lardez  les  en- 
fuite  de  gros  lard  aflaifonné  :  prenez  les  foies  ôc  du  lard  ,  mettez-y  un  peu  de 
fel  ôc  de  poivre  ,  pilez  le  tout  dans  un  mortier  ,  partagez  cette  farce  en  autant 
de  perdrix  que  vous  en  avez  ,  ôc  mettez  chaque  part  dans  le  corps  de  chaque 
perdrix  ;  faites  une  abaifle  de  pâte  blanche  d’une  épailleur  raifonnable  \  met¬ 
tez  deflus  du  lard  pilé  avec  du  fel ,  du  poivre  ,  fines  herbes  ,  fines  épices  ôc 
quelques  feuilles  de  laurier  ;  arrangez  vos  perdrix  defsus  ,  afsaifonnez*les  com¬ 
me  il  faut  :  mettez  un  peu  de  lard  pilé  defsus  ,  ôc  un  peu  de  beurre  frais  avec 
des  feuilles  de  laurier  ,  couvrez  les  de  bardes  de  lard  ,  ôc  enfuite  de  l’autre 
abaifle  ,  façonnez  le  pâté  proprement  ,  dorez  -  le  Ôc  le  mettez  cuire  au  four  : 
il  faut  au  moins  trois  ou  quatre  heures  pour  le  faire  cuire.  Aufli-tot  qu’il  a  pris 
couleur  dans  le  four ,  percez  le  comme  les  autres  ,  de  peur  qu’il  ne  creve  ôc  que 
la  faufse  ne  s’enfuie  :  étant  cuit ,  vous  le  tirez  du  four  ôc  le  bouchez  d’un  peu  de 
pâte. 

Pâté  de  poulet-d’inde.  Il  faut  avoir  un  bon  poulet-d’inde  ,  le  laifser  mortifier 
quelques  jours  ,  le  vuider  &  lui  cafser  les  os  avec  un  rouleau  ,  afin  d’en  applatir 
la  viande  ôc  de  n’y  point  laifser  de  vuide  ,  enfuite  entaillez-le  de  quatre  doigts 
en  quatre  doigts  pour  le  larder  plus  facilement  :  ayez  de  gros  lardons  bien  afsai- 
fonnés  3  ôc  lardez  votre  d’inde  comme  il  faut  avec  une  lardoire  de  bois  \  afsai- 
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formez  bien  la  viande  dedans  &  dehors ,  de  la  drefsez  comme  les  autres  en  pâte 
blanche  ,  de  faites  cuire  le  pâté  de  même  :  ceux  qui  voudront  le  défofser  n’onc 
qu  à  le  fendre  par  le  dos  de  en  tirer  tous  les  os  ,  même  celui  de  l’eftomac  :  il  fauc 
tâcher  toujours  de  conferver  la  peau  entière  :  on  peut  le  remplir  en  dedans  d’une 
rouelle  de  veau  hachée  avec  moelle  ou  graifse  de  boeuf  de  lard,  afsaifonner  bien 
le  tout ,  le  drefser  en  pâte  blanche  comme  les  autres ,  de  le  faire  cuire  au  four 
de  même. 

,  Pâté  de  godiveau.  Prenez  de  la  rouelle  de  veau  ,  ou  de  porc  frais  ,  ou  d’autre 
viande  ,  hachez  la  bien  menu  avec  autant  de  graifse  de  bœuf  qui  loir  fraîche, 
de  un  peu  de  lard  :  afsaifonnez-la  de  fei  de  de  poivre  ,  ou  d’épices  dont  nous 
avons  parle  :  quand  le  tout  fera  bien  haché  ,  vous  y  pouvez  mettre  un  œuf 
crud  &c  le  bien  mêler  enfemble  ;  puis  vous  drefserez  votre  pâté  de  pâte  fine  , 
vous  lui  donnerez  la  forme  ovale  ,  de  la  hauteur  de  trois  doigts  ou  environ  : 
mettez  une  partie  de  votre  chair  dedans  de  la  prefsez  avec  les  doigts  contre 
la  croûte  :  lorfque  vous  aurez  accommodé  le  premier  lit  delà  viande  ,  vous  y 
mettrez  des  béatilles  ,  comme  ris  de  veau  coupés  par  morceaux,  champignons, 
morilles  ,  pointes  d’afperges  ;  culs  d’artichauts  ,  marrons  rôtis  ,  de  du  verjus  de 
grain  ,  s’il  y  en  a  :  râpez  un  peu  de  mufeade  fur  vos  béatilles  ,  de  couvrez  tout 
cela  du  refte  de  votre  chair  hachée  ,  vous  la  prefserez  un  peu  avec  la  main  fur 
les  béatilles  :  il  faut  que  le  bord  du  pâté  furpafse  d’un  peu  la  chair  3  on  ne  le 
couvre  pas  ,  mais  on  doit  renforcer  le  bord  d’une  bande  de  pâte  que  vous  y 
joindrez  par  dedans  :  vous  ferez  enforte  qu’elle  déborde  un  peu  fur  la  chair  : 
il  faut  découper  ce  bord  de  pâte  qui  touchera  fur  la  chair  ,  vous  pouvez  râper 
un  peu  de  mufeade  fur  la  viande  ,  dorer  le  pâté  de  le  mettre  au  four.  Quand 
il  fera  prefque  cuit  ,  vous  le  tirerez  à  l’embouchure  du  four  pour  y  verfer  un 
peu  de  faufse  blanche  faite  avec  un  jaune  d’œuf  délayé  dans  du  verjus  ,  puis 
vous  remettiez  ce  pâté  au  four  environ  un  demi  quart  d’heure  ,  afin  que  cette 
faufse  s’épaifiifse. 

Vous  pouvez  faire  un  de  ces  pâtés  dans  une  tourtiere  ,  de  faire  la  croûte  de 
pâte  feuilletée. 

On  eftime  à  Paris  les  pâtés  de  perdrix  rouges  avec  hachis  de  truffes  de  Peri- 
gueux  ;  ceux  de  canards  de  de  dindons  avec  bécafses  ou  perdrix  d’Amiens  ;  ceux 
d’alouettes  dePéthiviers  en  Beauce  ;  de  ceux  de  cochon  de  lait  d’Alençon  de  de 
Ponteau-de-mer. 

Pâté  de  carpe.  Ayez  une  gfofse  carpe,  écaillez-la  de  la  vuidez  pour  en  ôter  l’a* 
mer  ,  incifez  la  en  différens  endroits  de  la  lardez  de  lardons  d’anguille;  afsaifon- 
nezda  defsus  comme  defsous  de  bon  beurre  frais  ,  fel , poivre  ,  clou  ,  mufeade  de 
laurier;  drefsez  votre  pâté  de  la  longueur  de  la  carpe  en  pâte  fine ,  couvrez-le  de 
l’autre  abaifse  de  le  faites  cuire  à  petit  feu  ;  étant  cuit  à  demi  mettez-y  un  demi 
verre  de  vin  blanc  de  le  remettez  au  four  pour  l’achever  de  cuire  :  n’oubliez  point 
de  remplir  le  corps  de  laitances. 

Les  pâtés  de  truites  &  de  foies  fe  font  de  même. 

Petits  pâtés  de  poiffons.  Prenez  chair  de  carpes  ,  anguilles,  tanches  de  des 
champignons  à  demi  cuits  en  cafserole  ,  hachez  le  tout  avec  perfil ,  ciboule  , 
thym  ,  fel  ,  poivre  ,  clou ,  autant  de  bon  beurre  frais  que  de  chair  de  poifson  :  dref- 
fez  vos  petits  pâtés  en  pâte  feuilletée  dans  des  petites  tourtières,  de  les  faites  cuire 
au  four. 

Petits  pâtés  en  gras.  Prenez  du  blanc  de  volaille  ,  un  morceau  de  rouelle  de 
veau  ,  un  morceau  de  lard  ;  hachez  bien  le  tout  de  le  pilez  encore  dans  le  mor¬ 
tier  ;  afsaifonnez  le  bien  de  y  mettez  un  peu  d’ail  ;  faites  une  pâte  fine  ,  lormez- 
en  de  petites  abaifses  de  l’épaifseur  d’un  quart  deçà  ,  de  les  mettez  dans  des 
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petites  tourtières  ,  ou  bien  fur  du  papier  graillé  ;  mettez  dans  chaque  abaille  gros 
comme  une  noix  de  votre  hachis  ,  couvrez-les  de  l’autre  abaille  ,  façonnez-les 
proprement  ,  dorez-les  6c  les  mettez  cuire  au  four  ;  il  faut  environ  une  petite 
demi- heure  pour  les  cuire. 

Perche  ,  ell  un  poilTon  d’eau  douce  fort  excellent  :  il  s’apprête  de  différentes 
maniérés. 

Perches  en  filets  aux  concombres.  Ecaillez  6c  vuidez  les  perches  ,  puis  faites  les 
frire  :  étant  frites  coupez  les  en  filets  ,  enfuite  faites  un  ragoût  de  concombres  de 
cette  maniéré.  Prenez  des  concombres  6c  les  pelez  ,  coupez  les  par  moitié  6c  en 
ôtez  la  graine  ;  coupez  les  par  petites  tranches  6c  les  alfaifonnez  de  fel  ,  de  poi¬ 
vre  ,  d’une  couple  d’oignons  coupés  par  tranches  ,  6c  d’un  peu  de  vinaigre  :  laif- 
fez-les  mariner  deux  heures  ;  enfuite  prelfez  les  dans  une  lerviette,  6c  les  palTez 
dans  une  calferole  avec  un  peu  de  beurre  ;  étant  palfés  ,  mouillez-les  de  bouillon 
de  poilfon  &  les  lailfez  rpitonner  à  petit  feu  :  étant  cuits ,  dégradiez- les  bien  6c 
les  liez  d’un  coulis  aurroux,ou  bien  d’un  roux  de  farine  cuite  ;  mettez  les  filets 
de  perches  dans  la  calferole  &  les  lailfez  un  peu  mitonner ,  puis  tirez-les  6c  les 
drellez  dans  un  plat;  jettez  le  ragoût  de  concombre  par-dellus  ,  6c  le  fervez 
chaudement. 

Perches  en  filets  au  blanc.  Palfez  des  champignons  au  blanc  ,  6c  les  faites  cuire 
avec  un  peu  de  crème  fans  liaifon  ,  ayez  vos  filets  de  perches  coupés  tout 
prêts  comme  ceux  ci-defsus  ,  6c  les  mettez  mitonner  dedans  ;  liez-les  de  deux 
ou  trois  jaunes  d’œufs  avec  du  perfil  haché  ,  fel ,  poivre  6c  mufeade  râpée  :  vous 
les  remuerez  bien  doucement  de  peur  de  rompre  vos  filets  :  étant  cuits  vous 
les  drelferez  dans  un  plat ,  jetterez  votre  ragoût  par-delfus  ,  6c  fervirez  chaude¬ 
ment. 

Perdreaux.  Ils  ne  font  bons  que  quand  ils  font  maillés  ;  c’eft  ordinairement  à 
la  fin  d’Août  qu’ils  le  font.  On  les  mange  rôtis  à  la  broche  piqués  de  menu  lard  ; 
on  a  foin  de  les  envelopper  de  papier  en  les  faifant  cuire  ;  étant  prefque  cuits  on 
ôte  le  papier,  on  leur  fait  prendre  une  belle  couleur  dorée  ,  &  on  les  fert 
chaudement. 

Perdrix  à  £  Efpagnole.  Ayez  trois  perdrix,  vuidez-les  6c  mettez  les  foies  a 
part  ,  trouflez  les  6c  les  faites  refaire  ;  bardez-les  6c  les  mettez  cuire  à  la  bro¬ 
che  ;  étant  cuites ,  pilez-en  une  dans  le  mortier  avec  les  foies  que  vous  avez  mis 
à  part ,  enfuite  délayez-la  dans  du  coulis  de  veau  6c  de  jambon,  6c  la  faites  mi¬ 
tonner  à  petit  feu  qu’elle  ne  bouille  point  ,  puis  palfez  ce  coulis  à  l’étamine. 
Cela  fait  mettez  deux  verres  -de  bon  vin  dans  une  calferole  avec  une  tranche 
d’oignon  ,  &  une  ou  deux  rocamboles  que  vous  faites  bouillir  jufqu’à  ce  qu’il 
foit  réduit  à  la  moitié  s  6c  le  palfez  dans  un  tamis.  Vous  dépecerez  vos  deux  au¬ 
tres  perdrix  ,  les  mettrez  dans  une  calferole  ,  verferez  dedans  6c  le  coulis  6c  le 
vin  ,  6c  laiflerez  mitonner  le  tout  fur  des  cendres  chaudes  ,  qu’elles  ne  bouil¬ 
lent  point;  enfuite  vous  drelïerez  vos  perdrix  dans  un  plat  6c  les  fervirez  chau¬ 
dement. 

Perdrix  ,  Biberot.  Faites  rôtir  deux  perdrix  6c  en  prenez  tout  l’eftomac  :  s’il  ne 
fuffi  tpas  prenez  quelques  eftomacs  de  poulardes  rôties, hachez  le  tout  bien  menu 
6c  le  pilez  encore  dans  le  mortier  après  cela  pilez  en  les  carcalfes  dans  un  mor¬ 
tier  ;  étant  pilées  mettez-les  dans  une  cafserole  avec  du  jus  de  bœuf,  6c  l’ayant 
enfuite  palfé  .à  l’étamine  ,  remettez-le  dans  une  marmite  6c  votre  biberot  ou  viande 
pilée  dedans  ,  puis  lailfez  le  cuire  à  petit  feu  prenant  garde  qu’il  ne  s’attache  au 
fond  :  on  y  met  fi  l’on  veut  une  cuillerée  d’elfence  de  jambon.  Il  faut  le  faire 
cuire  de  maniéré  qu’il  ne  foit  ni  trop  liquide  ni  trop  gras;  étant  bien  cuit  ^irelfez- 
e  dans  un  plat  6c  le  fervez  chaudement. 
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Perdrix  en  fttecs.  Vos  perdrix  étant  cuites  à  la  broche,  coupez  -  les  par  filets, 
enfui  te  paffez  dans  une  catferole  avec  un  peu  de  lard  fondu  ,  des  champignons  ’ 
mouillez-les  de  jus  de  veau  6c  les  mettez  mitonner  fur  un  fourneau  à  petit  feu  , 
dégraifsez  les  6c  les  liez  de  coulis  de  veau  6c  de  jambon,  puis  mettez  ies  filets  de 
perdrix  dans  le  ragoût ,  biffez- les  chauffer ,  affaifonnés  de  fel  6c  de  poivre ,  6c  les 
dre  liez  dans  un  plat  pour  les  iervir  chaudement. 

Perdrix  à  la  daube.  Voyez  ci  devant  Daube  cfOifons. 

Pigeons  au  bafilic.  Prenez  des  pigeonneaux  bien  échaudés  6c  bien  blanchis  y 
fendez-lespar  le  dos  fi  peu  que  rien  pour  y  pouvoir  mettre  une  petite  farce  faite 
avec  lard  crud  6c  les  foies  des  pigeonneaux  que  vous  hachez  bien  enfernble  avec 
un  peu  de  perfil  ,  bafilic  6c  ciboule ,  fel  6c  poivre  ;  étant  farcis  ,  on  les  fait  cuire 
dans  une  petite  marmite  avec  du  bouillon  ou  oignon  piqué  de  clous  de  girofle  , 
un  peu  de  verjus  &  du  fel;  étant  cuits  on  les  rire  hors  de  la  marmite;  enfuite^ 
ayez  des  œufs  battus ,  roulez  vos  pigeons  dedans  6c  en  même-tems  dans  la  mie  de 
pain  ;  quand  ils  feront  bien  pannes ,  faites-les  frire  dans  du  fain-doux  bien  chaud 
jufqu  a  ce  qu’ils  aient  pris  une  belle  couleur  ;  étant  frits  retirez-les  6c  les  fervez 
avec  perfil  fric  pour  garniture. 

Pigeons  au  fenouil .  Ayez  de  bons  pigeonneaux  ,  vuidez-les  6c  les  retroufsez  , 
faites-les  blanchir  un  peu  fur  le  feu ,  prenez  les  foies  avec  du  lard  ,  de  la  ciboule,, 
du  perfil  6c  un  peu  de  fenouil  verd  ;  hachez  6c  aflaifonnez  bien  le  tout,  farcif- 
fez  en  le  corps  de  vos  pigeons  ,  faites-les  rôtir,  6c  en  fervant  mettez  par-defsus 
un  bon  ragoût  de  champignons. 

Pigeons  à  la  braife.  Prenez  de  gros  pigeons  bien  retrouflés  ,  6c  les  piquez  de 
gros  lard  bien  afsaifonné  ,  farcifsez  les  d’une  farce  faite  avec  rouelle  de  veau  , 
lard,  moelle  de  bœuf, perfil,  fel  6c  poivre  :  étant  farcis  dans  le  corps  ,  prenez 
une  marmite  ,  garnifsez-la  dans  le  fond  de  bardes  de  lard  6c  tranches  de  bœuf 
ou  de  veau  ,  rangez  vos  pigeons  defsus  avec  fel  ,  poivre  6c  fines  herbes  s  cou- 
vrez-les  de  bardes  de  lard  6c  de  tranches  de  bœuf,  6c  la  marmite  de  fon  cou¬ 
vercle  ;  enfuite  mettez  les  à  la  braife  les  y  laiffant  doucement  cuire  :  vos  pi¬ 
geons  étant  cuits  ,  dégraiffez-les  bien  6c  les  tirez  ,  drefsez-les  dans  un  plat  fans 
lés  bardes  ni  les  tranches,  6c  les  fervez  avec  un  ragoût  de  ris  de  veau  ,  truffes  6e 
champignons  par-defsus. 

Pigeons  en  compote.  Ayant  vuidé  6c  trouffé  proprement  les  pigeons,  lardez -les 
de  gros  lard  6c  les  paffez  à  la  cafserole  avec  lard  fondu  ;  ayant  pris  belle  couleur, 
faires-les  cuire  avec  fel ,  poivre  ,  mufcade  ,  citron  verd  ,  clous  ,  champignons  , 
truffes  ,  un  verre  de  vin  blanc  6c  bouillon ,  laifsez  cuire  le  tout  doucement  :  étant 
cuit ,  liez  la  fauffe  avec  un  coulis  blanc  ou  roux  ,  drefsez  vos  pigeons  dans  uœ 
plat  6c  les  fervez  chaudement. 

Pigeons  à  la  Sainte-Menehoult.  Prenez  de  gros  pigeons,  vuidez-les  6c  les  re- 
rroufsez  proprement ,  coupez  -  les  en  deux  6c  les  piquez  de  gros  lard  6c  de  jam¬ 
bon  affaifonné  ,,puis  mettez-les  cuire  à  la  braife  comme  ci  deffus  :  étant  cuits  , 
tirez-les  Ôc  les  pannez  proprement ,  prenant  garde  qu’ils  ne  fe  défaflenc ,  faites  les 
frire  ou  les  mettez  fur  le  gril  6c  leur  faites  prendre  be«ile  couleur  :  fi  vous  les 
faites  frire,  il  faut  avant  de  les  panner  les  tremper  dans  des  œufs  battus  6c 
les  faire  frire  de  belle  couleur  :  étant  grillés  ou  frits  ,  fervez-les  avec  une  ra- 
molade  defsous  faite  avec  anchois,  perfil  ,  câpres  hachées  ,  un  peu  de  ciboule  , 
bon  jus  de  bœuf,.,  le  tout  bien  afsaifonné  avec  un  filet  de  vinaigre  ,  6c  fervez* 
chaudement. 

Pigeons  en  furtout.  Ayez  des  gros  pigeons  bien  retroufsés  ,  faites  une  farce 
avec  lard  crud  ,  jambon  cuit ,  truffes  6c  champignons  ,  hachez  tout  cela  avec  les 
foies ,  perfil  6c  ciboules  une  pointe  d’ail  6c  ris  de  veau  :1e  tout  bien  haché  6c- 
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afsaifonné  ,  vous  la  liez  avec  deux  jaunes  dœufs>  enfuite  farcifsez  vos  pigeons 
entre  la  peau  &  la  chair  ,  &  dans  le  corps  ,  hcelez-ies  bien  :  ayez  un  grand  fri¬ 
candeau  piqué  pour  chaque  pigeon  que  vous  mettez  fur  1  eitomac  ,  le  tout  bien 
ficelé  6c  enveloppé  de  papier ,  vous  les  mettez  à  la  broche  :  étant  cuits  faites 
un  bon  ragoût  avec  champignons  ,  ris  de  veau  ,  culs  d’artichauts ,  fel  &  poivre  , 
&  avant  que  de  fetvir  drefsez  vos  pigeons  dans^  un  plat ,  ôtez  le  fricandeau  , 
verlez  le  ragoût  par-delsus  ;  remettez  enfuite  le  fricandeau  fut  1  eitomac  ,  6c  fet- 
vez  chaudement. 

Plie  9  elt  un  petit  poifson  plat  6c  large  qu’on  pêche  dans  la  Loire  ,  6c  autres 
rivières  :  on  le  lert  rôti  fur  le  gril  avec  une  laufse  blanche  ;  on  fert  auffi  les  plies 
frites  garnies  de  perfit  frit  ;  on  les  fert  encore  en  ragoût  ;  pour  cela  ,  après  les 
avoir  vuidées  6c  bien  lavées  on  lour  coupe  le  bout  de  la  tete  6c  de  la  queue  ,  6c 
on  les  met  dans  une  cafserole  avec  vin  blanc  ,  champignons ,  laitances  de  carpes, 
morilles  ,  rrutfes ,  perlil  ,  ciboule  ,  thym  6c  un  morceau  de  bon  beurre  pétri  de 
farine  :  remuez-les  doucement  de  peur  de  les  rompre  :  étant  cuites  6c  de  bon 
goût  ,  drefsez-les  proprement  6c  les  fervez.  ,  . 

Pluviers,  s’accommodent  comme  les  bécafses ,  excepté  qu’il  faut  les  vuider. 
Si  on  veut  les  manger  rôtis ,  on  les  pique  de  menu  lard  ,  6c  on  les  lait  rôtir  a  la 
broche  :  étant  cuits ,  on  les  ferr  avec  jus  d’orange  ,  fel  6c  poivre. 

P  urée  ,  6c  autres  herbes  cuites  pour  l’hiver.  Voyez  ci-devant  au  mot  Herbes. 

Potages  Bourgeois.  Mettez  de  l’eau  dans  une  marmite  avec  un  bon  morceau  de 
bœuf  de  cimier  ou  de  tranche  ,  faites-la  écumer  ,  6c  quand  le  pot  aura  bouilli 
une  demi-heure  ,  mettez  y  du  mouton  5  un  jarret  de  veau  ,  &  une  volaille  u 
vous  en  voulez  ajoutez-y  du  fel  6c  trois  clous  de  girofle  ,  6c  le  laii  ez  boudlir» 
Une  heure  ou  demi-heure  avant  que  de  drefser  ,  vous  mettrez  des  herbes  avec 
un  peu  de  concombres  ou  de  racines  fuivant  la  faifon  ,6c  du  verjus  en  g  ain  . 
ayant  drefsé  le  potage  fur  des  croûtons  ou  du  pain  féché  ,  faites-le  mitonner  fur 
de  la  braife,  &  mettez  du  bouillon  à  mefure  qu’il  fera  confommé.  On  peut 
ajourer  au  potage  deux  jaunes  d  œufs  délayés  avec  demi-verre  de  verjus  6c  un 
peu  de  bouillon,  les  ayant  fait  un  peu  blanchir  auparavant  fur  le  feu,&  les  verfer 

fur  le  potage.  ,  .  r  . 

P  otages  aux  Herbes.  Prenez  de  1  ofeille  ,  des  laitues ,  du  pourpier  ,  du  cerfeuil , 
de  la  bourache ,  de  la  poirée  ,  des  ciboules  ou  un  oignon  :  les  ayant  bien  nettoyés 
&  lavés  ,  hachez-les  groffierement  &  les  mettez  dans  un  pot  avec  peu  d’eau  ,  du 
beurre  &  du  fel ,  &  lorfqu  elles  font  prefque  cuites  ,écrafez-les  avec  une  cuillier 
a  pot  ,  8c  y  ajoutez  enfuite  de  l’eau  ce  qu’il  en  faut  :  mettez  y  une  grofse  croûte 
de  pain  ,  6c  faites  bouillir  le  potage  un  peu  de  rems;  enfuite  drefsez  le  6c  le  faites 
mitonner  fur  un  réchaud  ;  mettez-y  deux  jaunes  d  œufs  délayes  avec  du  verjus  , 

6c  les  verfez  fur  le  potage.  _  , 

Potage  cl  l'oignon.  Faites  fondre  du  beurre  jufqu  a  ce  qu  il  foit  roux  ,  metrez- 
y  enfuite  des  oignons  coupés  par  tranches ,  6c  lorfqu  ils  feront  cuits  ,  verfez- 
îes  dans  une  marmite  dans  laquelle  il  y  ait  de  l  eau  chaude  ;  mettez  y  du  fel  , 
du  poivre ,  6c  un  peu  de  mie  de  pain  fraifé.  Quand  il  a  bouilli  quelque  peu  de 
tems ,  vous  pouvez  y  mettre  un  peu  de  vinaigre  ,  le  drefser  6c  le  faire  mi¬ 
tonner.  <  .  -  ,  j 

Potage  à  la  purée.  Prenez  un  litron  de  pois  fecs  ,  Sc  les  ayant  laves  avec  de 
l’eau  tiède  ,  faites-les  tremper  toute  la  nuit  dans  de  l’eau  chaude ,  6c  qu’elle  fur- 
nage  de  trois  bons  doigts  :  faites  les  cuire  dans  la  même  eau  ,  les  remplifsant 
d’eau  chaude  quand  il  en  fera  befoin  ;  6c  lorfque  les  pois  feront  cuits  ,  tirez  les 
6c  les  pafsez  :  ou  bien  ,  mettez  tremper  dans  de  l’eau  chaude  un  litron  de  pois 

fecs ,  6c  les  faites  cuire  à  demi  ;  puis  fans  les  écrafer,  ôtez -en  le  bouillon  , 

6c 
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^  s  »  n  y  en  a  pas  a  (fez  ,  remettez  de  Peau  chaude  dans  les  pois  8c  les  faites  en¬ 
core  bouillir  pour  avoir  d’autre  bouillon.  Prenez  de  cette  purée  8c  en  mettez 
dans  une  marmite  autant  qu’il  faut  avec  du  beurre  &  du  fel ,  8c  aufli  tôt  qu’il 
aura  pris  quelques  bouillons  ,  mettez-  y  des  racines  de  perfil  &  deux  clous  de  gi¬ 
rofle  :  vous  pouvez  y  mettre  aufli  des  herbes  comme  de  l’ofeille  ,  du  cerfeuil  8c 
' k  3  Çnicoree  blanche  ,  autant  de  1  un  que  de  Pautre  ,  avec  un  oignon  ou  de  la 
ciboule ,  8c  lorfque  les  herbes  font  cuites  on  drefle  le  potage  ,  on  le  fait  mitonner 
8c  on  le  fert. 

Potage  à  la  citrouille .  Prenez  un  morceau  de  citrouille ,  peiez-le  8c  le  coupez 
par  morceaux  :  faites  la  cuire  dans  une  marmite  avec  de  Peau  ,  du  fel ,  deux 
c  ous  de  girofle  8c  un  morceau  de  beurre  :  quand  elle  efb  cuite  8c  qu’il  relie  fort 
peu  de  bouillon  ,  s  il  paroit  encore  des  morceaux  ,  écrafez-les  avec  la  cuillier  à 
pot ,  enfuite  metrez-v  du  lait ,  8c  lorfqu’il  commencera  à  bouillir  ,  retirez  la 
marmite  du  feu  ,  ayant  tranche  du  pain  dans  un  plat ,  dreflez  le  potage  8c 


otage  au  lait.  On  fait  bouillir  le  lait ,  le  fucre  8c  le  fel  tout  enfemble  avec  un 
peu  de  canelle  &  deux  clous  de  girofle  :  quand  il  commence  à  bouillir  on  ajoure 
des  jaunes  d  œufs  délayés  dans  un  peu  de  lait ,  8c  on  tourne  avec  une  cuillier  juf- 
qu  a  ce  que  le  potage  foit  cuit  pour  empêcher  qu’il  ne  fe  tourne  y  il  doit  être  lait 
promprement,  puis  le  drefler  8c  lefervir. 

Potage  de  lait  d’ amandes.  Prenez  une  livre  d’amandes  douces  ,  8c  les  ayant 
bien  échaudées  ,  pilez- les  tout  d’un  tems  en  les  arrofant  d’un  peu  d’eau  :  étant 
bien  pilées  ,  faites  tiédir  de  l’eau  ce  qu’il  en  faut  pour  le  potage  y  mettez-y  un 
peu  de  fel  ,  puis  verfez  cette  eau  dans  le  morrîer  ,  8c  paflez  le  tout  par  l’étamine 
deux  ou  trois  fois  ,  enfuite  mettez  le  lait  dans  une  marmite  bien  nette  avec  un 
bon  morceau  de  fucre  8c  un  morceau  de  canelle  en  bâton  :  faites  cuire  le  tout  à 
petit  feu  ,  puis  coupez  de  la  mie  depain  en  tranches  ,  8c  les  rangez  proprement 
dans  un  plat  ;  quand  elles  feront  féchées  à  l’air  du  feu  ,  faites  mitonner  votre  po- 
rage  du  même  lait ,  8c  étant  prêt  à  fervir ,  arrofezde  autant  qu’il  eft  néceflaire  8c 
le  fervez. 


Julienne ,  eft  le  nom  d’un  potage  qui  fe  fait  de  cette  maniéré.  Faites  rôtir  à 
moitié  une  éclanche  de  mouton  8c  la  dégraifl'ez  bien,  ôtez*  en  la  peau  ,  8c 
quand  elle  fera  rôtie  ,  mettez-la  dans  une  marmite  grande  à  proportion  ,  afin 
qu’il  y  ait  dubouillon  pour  votre  potage  ;  mettez  enfemble  un  bon  morceau  de 
tranches  de  bœuf,  de  rouelle  de  veau,  un  bon  chapon  ,  quelques  racines  8c  oi¬ 
gnons  piqués  de  clous  de  girofle  ,  faites  cuire  tout  cela  long-tems  afin  que  votre 
bouillon  foit  bien  nourri ,  ayez  dans  une  autre  petite  marmite  trois  ou  quatre  pa¬ 
quets  d’afperges,  un  peu  d'ofeille  coupéejde  deux  coups  de  couteau,  8c  du  cerfeuil; 
laiffez-le  bien  cuire  avec  du  bouillon  de  la  grande  marmite  y  après  cela  drefsez 
vos  croûtes, faites-les  mitonner  ,&  arrangez  vos  alperges  8c  votre ofeille  deflus, 
&pfervez  chaudement.  On  fait  aufli  des  potages  à  la  julienne  de  poitrine  de  veau, 
chapon,  poularde  ,  pigeons  8c  autres  viandes  ;  les  ayant  bien  appropriées  8c  fait 
blanchir  ,  vous  les  empotez  avec  de  bon  bouillon  8c  un  bouquet  de  fines  her¬ 
bes  ,  8c  vous  y  ajoutez  enfuite  des  racines  8c  légumes  dont  vous  garniflez  le 
potage  avec  des  montans  d’afperges  rompues  ,  rien  que  du  verd  comme  des 
petits  pois. 

Potage  de  canard  aux  navets.  Ayez  un  canard  ,  vuidez  -  le  8c  le  troufsez 
proprement  ;  faites-le  refaire  8c  le  piquez  de  gros  lard  aflaifonné  :  faites -le 
cuire  a  demi  a  la  broche  ,  enfuite  tirez-Ie  8c  l’empotez  dans  une  petite  marmite 
avec  trois  ou  quatre  oignons  8c  quelques  racines;  mouillez-le  de  bon  bouillon 
i&ie  faites  cuire:  enfuite  prenez  des  navets,  pelez-le?  8c  les  coupez  en  dez  cq. 
Tome  U  Q  0000 


841  LA  NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE. 

en  long  ,  &  les  farinez  un  peu  :  faites  rouflir  du  fain-doux  dans  une  cafserole,  la 
quantité  qu’il  en  faut  pour  frire  les  navets  :  étant  frits  d’une  belle  couleur ,  laif- 
fez  les  égouter  ,  puis  me;tez-les  dans  une  petite  marmite  ,  mouillez  les  de  bon 
bouillon  &  les  faites  cuire  :  mitonnez  des  croûtes  avec  le  bouillon  où  a  cuit  le 
canard,  ayant  eu  foin  de  le  dégraifser.  Le  potage  étant  mitonné ,  drefsez  le  ca¬ 
nard  defsus ,  garnifsez  le  bord  de  votre  potage  des  navets  ,  &  jettez  le  jus  des  na¬ 
vets  par  defsus  avec  un  jus  de  veau  ,  enfuite  lervez  le  chaudement. 

Potage  de  Jante.  Prenez  un  chapon  ,  poularde  ,  ou  autre  volaille  ,  vuidez-le  Sc 
le  trouvez  proprement  :  empotez  le  avec  de  bon  bouillon  fait  avec  bœuf  de 
cimier,  jarret  de  veau  &  mouton,  &  le  laites  cuire  ;  mettez-y  des  racines, 
comme  carottes ,  panais  ,  racines  de  per  fil  ,  oignons  ,  paquets  de  chicorée  ,  pa¬ 
quet  de  céleri ,  paquet  d’ofeille  ,  pourpier  &  ceifeuil  :  faites  cuire  le  tout  dans 
une  marmite  à  part  avec  du  bouillon  ,  mitonnez  votre  potage  de  croûtes 
avec  du  bouillon  où  a  cuit  votre  volaille  :  drefsez  le  chapon  fur  le  potage,  & 
le  garnifsez  de  la  force  d’herbes  que  vous  fouhaitez  ,  qui  font  empotées  dans  la 
marmite  :  arrofez  le  potage  d’un  peu  de  bouillon  où  ont  cuit  les  herbes  ,  &  le 
pafsez  auparavant  dans  un  tamis  ;  puis  jetiez  par-defsus  un  jus  de  veau,  &  le 
fervez  chaudement. 

Potage  d'écrevi(fes.  Le  bouillon  de  ce  potage  eft  celui  de  poifson  dont  on  a 
parlé  à  la  lettre  B.  Ainli  prenez  un  demi  cent  d’écrevifses  ,  &  les  faites  cuire  à 
l’ordinaire  :  étant  cuites  ,  tirez-les  &  mettez  les  queues  à  part  avec  quelques  pe¬ 
tits  champignons,  des  truffes  coupées  par  tranches  ,  des  pointes  d’afperges 
culs  d’artichauts  :  pafsez  le  tout  dans  une  cafserole  avec  un  peu  de  beurre  & 
le  mouillez  d’un  peu  de  bouillon  de  poiffon  ,  puis  mettez  -  y  un  bouquet  de 
fines  herbes  ,  &  les  laifsez  mitonner  à  petit  feu:  étant  cuites,  mitonnez  des 
croûtes  de  bouillon  de  poiffon.  On  peut  rougir  le  bouillon  en  pilant  les  pattes  des 
écrevifses  déjà  cuites  &  le  corps  aulli  ,  en  ayant  ôté  l’amer  qui  eft  proche  de  la 
tête  ,  &  y  ayant  ajouté  du  bouillon ,  après  quoi  il  faut  le  paffer  par  une  étamine  , 
le  verfer  fur  des  croûtes  mitonnées  ,  ranger  le  ragoût  d’écrevifses  autour  ,  &c  fer- 


vir  chaudement. 

Potage  aux  moules.  Il  faut  prendre  de  bonnes  moules  ,  les  bien  nettoyer  &  les 
laver  dans  quatre  ou  cinq  eaux  :  étant  bien  lavées  ,  mettez- les  dans  une  marmite 
avec  de  l’eau  qui  vous  fervira  pour  le  bouillon  ,  en  cas  que  vous  n’ayez  pas  de 
bouillon  de  poifson.  Mettez  avec  vos  moules  un  peu  de  perfil  ,  bon  beurre  ,  un* 
oignon  piqué  de  clous  de  girofle  ,  &  les  faites  blanchir  :  auffi-tôt  que  la  coquille 
s’ouvre  ,  cela  fignifie  qu’elles  le  font  afsez.  Pafsez  le  bouillon  dans  une  marmite 
à  part  ,ôtez  les  moules  de  leurs  coquilles  ,  &  n’en  laifsez  que  pour  garnir  votre 
potage  :  les  autres  feront  mifes  dans  une  petite  marmite  ou  cafserole  ,  rien  que 
la  chair  \  après  mettez  y  des  champignons  coupés  par  morceaux  ,  des  truffes  en 
tranches,  quelques  laitances  de  carpes  ,  un  cul  d’artichaut  entier  pour  mettre  au 
milieu  du  potage  ,  &  trois  ou  quatre  culs  d’artichauts  coupés  en  quatre.  Pafsez 
tout  ce  ragoût  avec  du  bon  beurre  dans  une  cafserole  &  un  peu  de  farine  :  étant 
bien  pafsé  mouillez  votre  ragoût  de  bouillon  de  moules  ,  &  le  faites  cuire  quel¬ 
que  peu.  On  y  met  un  bouquet  de  fines  herbes;  une  tranche  ou  deux  de  citron  : 
le  tout  cuit  doucement  &  bien  affaifonné  ,  faites  mitonner  votre  potage  de  croû- 
res  de  pain  du  même  bouillon  des  moules  :  étant  mitonné  vous  le  garnirez 
de  vos  moules  qui  font  dans  la  coquille  ,  &  rangerez  le  ragoût  par  -  deffus  ,* 
enfuite  vous  délayerez  trois  ou  quatre  jaunes  d’œufs  dans  du  bouillon  de  moules 
ëc  le  ferez  un  peu  chauffer  ,  puis  le  verferez  fur  votre  potage ,  &  le  fervirez 
chaudement. 

Poularde  à  V Anglaife.  Ayez  une  bonne  poularde ,  vuidez-la  proprement ,  & 
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faites  une  farce  avec  du  blanc  de  volaille  cuit ,  quelques  ris  de  veau, un  peu 
de  lard  6c  du  jambon  ,  de  ta  tétine  de  veau  blanchie ,  des  champignons  ,  un 
peu  de  perfil  6c  de  ciboules  hachés ,  alfaifonnés  de  fel ,  de  poivre  ,  fines  herbes 
&  fines  épices  :  hachez  bien  le  tout  enfemble  ,  mettez  -  y  deux  jaunes  d’œufs 
cruds ,  la  grofieur  d’un  œuf  de  mie  de  pain  ,  trempée  dans  de  la  crème  ,  &  pilez 
le  tout  dans  le  mortier  :  enfuite  mettez  cette  farce  dans  le  corps  de  la  poularde* 
ficelez-la  par  les  deux  bouts  ,  afin  que  la  farce  ne  force  point  \  faites-la  refaire  , 
mettez  une  barde  de  lard  delsus  6c  defsous ,  enveloppez-la  dans  du  papier  & 
la  faites  rôtir  à  la  broche  :  étant  cuite  vous  la  fervez  chaudement  avec  une 
petite  faufle  compofée  de  truffes  hachées,  champignons  ,  anchois  ,  un  peu  de 
câpres  que  vous  pafsez  dans  un  peu  de  lard  fondu  ,  6c  que  vous  mouillez  de  jus 
de  veau  :  on  y  met  aufli  un  peu  de  coulis  de  veau  &  de  jambon  ,  &  on  la  fert 
chaudement. 

P oulardes  a  la  crème  farcies  fur  l'arrête.  Faites  rôtir  vos  poulardes  à  la  broche  : 
étant  rôties  prenez- en  la  chair  de  l’eftomac  ôc  la  hachez  bien  proprement  avec 
du  lard  cuit ,  un  morceau  de  jambon  cuit,  un  peu  de  champignons,  des  truffes, 
de  la  ciboule  6c  du  perfil ,  une  mie  de  pain  trempée  dans  de  la  crème  qui  ait  un. 
peu  mitonné  fur  le  feu  :  le  tout  étant  bien  haché,  6c  même  pilé  dans  le  mortier  6c 
bien  afsaifonné  ,  mettez  y  quelques  jaunes  d’œufs  ,•  enfuite  il  faut  farcir  avec 
cela  vos  poulardes  fur  l'arrête  bien  proprement,  les  ranger  dans  un  plat  ou  cour¬ 
tière,  les  panner  defsus  proprement  ,  y  ayant  pafsé  auparavant  du  blanc  d'œuf 
fouetté  6c  leur  faire  prendre  couleur  dans  le  four  ;  après  quoi  drefsez  vos  pou¬ 
lardes  dans  un  plat  ,  mettez  defsous  un  petit  ragoût  de  champignons  6c  foies  paf- 
fésà  la  crème  ,  6c  fervez  chaudement. 

Poulardes  en  filets.  Quand  on  a  des  poulardes  rôties  de  refte  ,  on  coupe  toute 
la  chair  en  filets  6c  on  ôte  la  graifse  ;  on  range  les  filets  dans  le  fond  d’un  plat ,  6c 
on  y  fait  une  faufse  de  cette  maniéré  :  hachez  du  perfil ,  un  peu  de  ciboule  6c  des 
câpres  ,  &  mettez  le  tour  dans  une  cafserole  avec  un  peu  d’huile  d’olive  6c  de  vi¬ 
naigre  ,  fel  6c  poivre;  délayez  tout  cela  bien  enfemble  ,  6c  prefsez  y  un  jus  de  ci¬ 
tron  :  il  ne  faut  point  mettre  cette  faufse  fur  le  feu  après  qu’elle  effc  bien  délayée, 
verfez-la  dans  le  plat  où  font  vos  filets  de  poulardes,  6c  fervez  froid. 

Poulardes  rôties.  Elles  s’apprêtent  comme  les  chapons.  Voyez  ci-devant  Cha - 
pons  gras. 

Poulets  au  jambon.  Prenez  des  poulets,  vuidez-les,  retroufsez-les  6c  ne  les  fai¬ 
tes  pas  blanchir;  coupez  des  tranches  de  jambon  pour  chaque  poulet  ,  battez  les 
un  peu  6c  les  afsaifonnez  de  perfil  6c  ciboule  hachés  :  détachez  avec  les  doigts  la 
peau  de  defsus  l’eftomac  de  vos  poulets  pour  y  pouvoir  faire  entrer  la  tranche  de 
jambon  entre  la  chair  6c  la  peau ,  enfuite  blanchifsez  les  à  l’air  du  feu  ,  envelop. 
pez  les  de  bardes  de  lard  ,  ficelez  les  6c  les  mettez  à  la  broche;  étant  cuits  ,  ti- 
rez-les&  les  débardez  ,  rangez  les  proprement  dans  le  plat  où  vous  voulez  les 
fervir,&  jettez  defsus  une  efsence  de  jambon  :  vous  trouverez  la  maniéré  de  la 
faire  à  la  lettre  J  ,  6c  les  fervez  chaudement. 

Poulets  en  fricaffée.  Ayez  de  bons  poulets  ,  vuidez-les  6c  les  coupez  par  mor¬ 
ceaux;  lavez  les  dans  de  l’eau  fraîche  6c  les  frites  égouter  quelque  tems  ,  faites 
fondre  dans  une  cafserole  ou  chaudron  ,de  bon  beurre  frais  environ  un  quar¬ 
teron  pour  trois  poulets ,  6c  autant  de  lard  gras  coupé  par  petits  morceaux. 
Quand  l’un  6c  l’autre  feront  fondus  6c  prefque  roux  ,  vous  pafserez  bien  les 
poulets  dedans  ,  6c  les  afsaifonnerez  de  fel ,  poivre ,  clous  de  girofle  6c  un  petit 
paqnerde  perfil  6c  ciboule  liés  enfemble  ,  vous  y  ajouterez  des  moufserons ,  mo¬ 
rilles ,  champignons  ,  culs  d’artichauts  ,  ris  de  veau  6c  foies  gras  ;  mouillez  vos 
poulets  ,  de  bouillon  ou  d'eau  ,  6c  les  faites  cuire  jufqu’à  pat  faire  cuifson  -,  é.ant 
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cuits  ,  liez  la  faulfe  avec  jaunes  d’œufs  ôc  verjus  ,  drefsez  votre  fricalfée  dans  un 
plat,  garnifsez-la  de  tranches  de  citron  ôc  la  fervez  chaudement. 

Poulets  farcis  aux  huîtres.  Il  faut  avoir  de  bons  poulets  ,  les  accommoder 
comme  fi  c’étoit  pour  rôtir ,  &  faire  une  petite  farce  avec  des  huitres,  ris  de  veau, 
champignons ,  truffes  ,  du  perfil  ôc  de  la  ciboule  hachés  ,  un  peu  de  lard  ,  du  blanc 
de  volaille  cuit  affaifonné  de  fel ,  poivre,  fines  herbes  ôc  fines  épices  ,  deux  ou 
trois  jaunes  d'œufs  Ôc  un  morceau  de  mie  de  pain  trempée  dans  de  la  crème:  ha¬ 
chez  bien  le  tout  6c  le  pilez  dans  le  mortier-  puis  pafsez  -  le  dans  une  cafferole 
avec  un  peu  de  lard  fondu  ôc  le  mouillez  d’un  peu  de  jus  \  enfuite  il  faut  farcir 
les  poulets  dans  le  corps,  les  bien  ficeler  des  deux  côtés,  ôc  les  faire  rôtir  avec 
une  barde  fur  l’eltomac  :  étant  cuits  drefsez  les  dans  un  plat ,  mettez  y  un#peu  de 
champignons  ôc  fervez  chaudement. 

Poulets  en  marinade .  Voyez  Marinade  de  poulets. 

Poulets  au  coulis  d'écrevifes *  Prenez  de  bons  poulets  ,  vuidez-les  ôc  les  troufsez 
proprement ,  puis  faites  les  rôtir.  Si  vous  les  voulez  mettre  à  la  braife  ,  il  faut  les 
larder  de  gros  lard  ôc  de  jambon  :  du  refte  voyez  comme  cela  fe  pratique  à  l'ar¬ 
ticle  des  pigeons  ôc  langues  de  bœuf  &  vous  y  conformez  :  étant  cuits  d'une  ma¬ 
niéré  ou  d’autre,  ayez  un  bon  ragoût  compofé  de  toutes  fortes  de  garnitures  bien 
pafsé&  bien  afsaifonné^  favoir  ,  ris  de  veau,  crêtes  ,  foies  gras,  champignons , 
truffes  ,  pointes  d’afperges,  culs  d’artichauts  ,  félon  la  faifon.  Après  que  votre 
ragoût  fera  cuit  mettez  y  les  poulets  afin  qu’ils  tirent  le  goût  de  la  faufse:  enfuite 
prenez  des  écrevifses  cuites  à  l  ordinaire  ,  ôtez  en  les  queues  ,  mettez-les  à  part 
de  pilez  bien  toutes  les  jambes  r  ayant  pilé  cela  dans  le  mortier  avec  une  petite 
croûte  de  pain,  pafsezde  à  l'étamine  avec  du  jus  de  veau  ;  ôc  quand  vous  ferez 
prêt  de  fervir  ,  vous  jetterez  le  coulis  d’écrevifses  dans  le  ragoût -.vos  queues  d’é- 
erevifses  vous  ferviront  pour  garnir  :  vous  les  pouvez  mettre  fi  vous  voulez  dans 
le  ragoût,  ôc  fervez  chaudement. 

Poupiettes,  plat  particulier  qn’on  fert  en  cuifine  ôc  qu’on  fait  de  cette  maniéré  t 
prenez  des  bardes  de  lard  qui  foient  un  peu  longues  ôc  pas  trop  larges ,  autant  de 
tranches  de  veau  que  de  bardes  ,  ôc  les  ayant  bien  battues  vous  mettez  chaque 
tranche  fur  une  barde.  Il  faut  faire  une  bonne  farce  comme  celle  à  croquet  :  voyez 
ci-devant  Croquet.  Vous  mettrez  de  cette  farce  fur  vos  tranches  la  quantité  que 
vous  jugerez  à  propos  ôc  vous  les  roulerez  ferme  :  étant  roulées  enveloppez  les 
de  papier  ;  ayez  une  brochette  de  fer  ,  embrochez  les  en  travers  ,  attachez  la 
brochette  à  la  grande  broche  ôc  faites  les  rôtir  :  quand  elles  feront  prefque  rô¬ 
ties  ,  ôtez  le  papier  ,  pannez  les  proprement  Ôc  leur  faites  prendre  couleur  -.étana 
cuites  fervez  les  ou  pour  plat  ou  pour  garniture. 

Pourpier  ôc  autres  herbes  cuites  pour  l’hiver.  Voyez  ci-devant  Herbes .. 

Pourpier  doré  confit  pour  garder.  Voyez  Artichauts  pour  garder. 

Raie  ,  poifson  de  mer  plat  ôc  cartilagineux.  Ayez  une  raie  qui  foit  fraîche  ÿ 
vuidez-la  ôc.  la  lavez  bien ,  faires  la  cuire  dans  un  chaudron  ,  avec  eau  ,  vinaigre  7 
fel ,  poivre  ,  clous  ,  oignons  ôc  fines  herbes  :  étant  prefque  cuite  ,  mettez-y  bouil¬ 
lir  le  foie  un  moment ,  puis  retirez-la  du  feu-&  lui  laifsez  prendre  fel  dans  fon 
bouillon  :  étant  prefque  refroidie  vous  la  tirerez  pour  en  ôter  la  peau  ôc  les  bou¬ 
cles  :  étant  bien  nettoyée  vous  la  drefserez  dans  un  p'at  ôc  la  fervirez  avec  une 
faufse  roufse  faite  avec  beurre  roux  ôc  perfil  dans  le  beurre  ,  ôc  un  filet  de  vi¬ 
naigre. 

Ris.  Prenez  un  quarteron  de  ris  bien  net  ,  lavez-le  avec  de  l’eau  chaude  ôc  le 
mettez  tremper  dans  une  écuellefut  les  cendres  chaudes  avec  un  peu  d’eau riéde> 
afin  qu'il  renfle  plus  promptement .  le  tournant  de  fois  à  autre  avec  une  cui Hier.. 
Quand  il  eft  crevéôc  bien,  revenu  ,  Faites- le  cuire  dans  un  plat  de  terre  fur  un  ré- 
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chaud  avec  un  feu  médiocre  ^  enfuire  faites  chauffer  trois  demi-feptiers  de  bon 
lait  8c  mettez  votre  ris  dedans  ,  puis  mêlez  bien  le  tout  enfemble  :  il  faut  re¬ 
muer  8c  retourner  le  ris  de  tems  en  rems  avec  une  cuillier ,  pour  empêcher  qu'il 
ne  s’attache  au  plat  8c  ne  brûle  :  ayez  foin  de  couvrir  le  plat  8c  de  le  faire  cuire 
comme  il  faut  fur  un  feu  médiocre  :  prenez  garde  qu’il  ne  tombe  du  pain  dedans, 
car  il  feroit  tourner  le  lait.  Lorfqu’ii  fera  prefque  cuit ,  vous  y  mettrez  du  fel  ou 
du  fucre  à  difcrétion  ,  &  le  fervirez  chaudement. 

Ris  de  veau,  &  un  morceau  fort  délicat  qui  fe  prend  à  la  gorge  de  cet  ani¬ 
mal  ,  tenant  d’un  bout  à  la  partie  fupérieure  de  la  poitrine.  Outre  que  les  ris  de 
yeau  entrent  dans  les  meilleurs  ragoûts ,  on  en  fait  encore  divers  plats  particu¬ 
liers. 

Ris  de  veau  farcis.  Il  laut  avoir  des  plus  gros  ris  de  veau  ,  les  faire  un  peu 
blanchir  &  les  piquer  d’un  peu  de  lard  ;  enfuiteavec  la  pointe  d’un  couteau  vous 
faites  un  trou  à  vos  ris  (  il  ne  faut  point  qu'il  pafse  de  part  en  part1)  ,  puis  vous 
les  farcifsez  d’une  farce  délicate  comme  celle  de  croquet,  voyez  Croquet  ^  8c  les 
mettez  cuire  à  la  braife  comme  les  pigeons  :  étant  cuits  ,  faites  un  bon  ragoût 
avec  champignons  ,  truffes,  artichauts  ,  morilles  8c  moufserons  :  le  tout  étant 
bien  pafsé  il  faut  y  mettre  des  crêtes  farcies  de  la  même  farce  &c  un  peu  de  'cou¬ 
lis  blanc.  Les  ris  de  veau  étant  cuits  tirez- les  &  les  laifsez  égourer,  mettez -les 
dans  le  ragoût,  laifsez  les  y  cuire  un  peu ,  drefsez  le  tout  dans  un  plat  8c  fervez 
chaudement. 

Les  autres  maniérés  d’apprêter  les  ris  de  veau,  font  de  les  piquer  de  menu  lard 
8:  de  les  fervir  rôtis  à  la  broche  avec  une  efsence  de  jambon  ou  jus  par-defsous. 
On  les  mange  encore  frits  :  les  ayant  marinés  &  coupés  par  tranches  ,  8c  enfuite 
trempés  dans  une  pâte  compofée  de  farine  ,  d’un  œuf  8c  eau,  on  les  fait  [frire 
dans  dufain-doux  de  belle  couleur  ,  8c  on  les  fert  chaudement  garnis  de  perfil 
frit. 

Ri  (fol es.  Prenez  du  blanc  de  volaille  ou  de  la  rouelle  de  veau  cuite  ,  hachez- 
la  fur  une  table  avec  un  peu  de  perfil  &  de  ciboule  ,  mettez-y  un  peu  de  lard  8c 
quelques  petits  champignons  ,  le  tout  bien  haché  ,  pilez- le  encore  dans  le  mor¬ 
tier  ,  metrez-y  des  jaunes  d’œufs  ;  le  tout  bien  afsaifonné ,  faites  de  petites abaif- 
fes  de  pâte  fine  bien  minces ,  8c  enveloppez  dans  chaque  abaifle  gros  comme  une 
petite  noix  de  farce,  8c  lorfque  vosrifTbles  feront  toutes  façonnées ,  il  faudra  les 
frire  dans  du  fain-doux  qui  foit  chaud  comme  pour  faire  des  beignets  :  quand  la 
croûte  paroîtra  jaune  d’un  côté  dans  le  fain-doux  ,  vous  tournerez  les  rifîoles  de 
l 'autre  côté  avec  un  petit  bâton  fans  les  crever  ,  8c  quand  elles  feront  bien  rifso- 
lées  des  deux  côtés  ,  il  faudra  les  tirer  à  fec  avec  une  écumoire  ,  6c:  les  fervir  chau¬ 
dement. 

On  en  peut  faire  en  maigre  avec  une  farce  de  poilfon  ,  8c  les  frire  dans  du 
beurre. 

Roignons  de  mouton  en  ragoût.  Ayez  des  roignons ,  faites-les  blanchir,  ôtez -en 
la  oetite  peau  ,  piquez  les  enfuite  de  gros  lard  affaifonné,  8c  les  paffez  à  la  cafie- 
role  avec  un  peu  de  lard  fondu  ,  perfil  8c  ciboule  ,  empotez-les  après  avec  bon 
bouillon  ,  fel  ,  poivre  ,  clous  ,  champignons  ,  morilles  ,  moufserons  ,  palais  de 
bœuf,  marrons ,  un  bouquet  de  fines  herbes;  le  tout  étant  cuit,dégraifiez-le  bien 
8c  y  jerrez  un  coulis  de  veau  8c  de  jambon ,  puis  fervez  chaudement. 

On  les  peut  rôtir  â  la  broche,  les  ayant  blanchis  8c  piqués  de  menu  lard  ,  8c 
les  fervir  comme  les  alouettes. 

Sain- doux ,  grande  de  porc  fondue  :  c’eft  de  la  panne  qu’on  prend  pour  faire 
le  fain-doux  :  on  la  coupe  par  morceaux  ,  puis  on  la  met  dans  un  chaudron  fur 
un  feu  clair  :  on  laide  fondre  cette  graille,  ayant  foin  de  ne  lui  point  donner  le 
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feu  trop  âpre  ,  parcequ’elle  brûleroit;&  lorfqu’elie  eft  fondue  ôc  alsez  cuire,  on 
la  palfe  au  travers  d’un  tamis  ôc  on  la  coule  dans  des  pots  de  grès  ;  on  l’y  laille 
refroidir,  ôc  lorfque  le  fain-doux  eft  pris  ,  on  couvre  les  pots  de  papier,  ôc  on  les 
ferre  pour  s’en  fervir  daus  l’occafion.  Le  fain  doux  dote  erre  bien  blanc  pour  être 
bon  :  on  s'en  fert  pour  la  friture  en  gras.  Quand  on  veut  le  garder  ,  on  y  mêle  de 
bon  verjus  en  le  faifanc  fondre. 

Salé ,  petit  [aie.  Le  meilleur  porc  pour  le  petit  falé  grillé  ou  rôti ,  eft  celui  de 
fix  mois  ,  nourri  pendant  douze  jours  avec  fix  boilleaux  d’avoine. 

Sanglier  ,  fe  mange  rôti,  ôc  pour  cela  on  le  pique  de  menu  lard  :  étant  cuit  à 
propos  ,  on  le  fert  chaudement. 

Saucijjes.  Prenez  de  la  chair  ôc  panne  de  cochon  ,  autant  de  l’une  que  de  l’au¬ 
tre  :  on  peur  y  mêler  quelque  eftomac  de  chapon  ou  de  poulets  ,  ôc  un  peu  de 
jambon  crud  ,  hichez-y  bien  le  fout  enfemble  ôc  y  mêlez  un  peu  d’échalotte  ; 
afsaifonnez  le  tout  defel,de  poivre  ,  un  peu  de  fines  herbes  ôc  fines  épices  \  le 
tout  bien  haché  vous  le  pouvez  lier  de  quelques  jaunes  d’œufs.  Il  faut  avoir  des 
boyaux  de  cochon  ou  de  mouron  ,  les  bien  nettoyer ,  ôc  avec  un  cornet  de  fer- 
blanc  remplir  les  boyaux  de  cette  chair ,  ôc  former  vos  faucilfes  de  la  longueur 
que  vous  fouhaitez  ,  enfuite  faite^-les  griller  fur  du  papier  à  peut  feu  :  étant  cui¬ 
tes  fervez-les  chaudement. 

Les  faucilfes  de  veau  fe  font  de  la  même  maniéré  ,  hachant  de  U  rouelle  de 
veau  avec  la  moitié  autant  de  lard  afsaifonné  de  fel  ,  poivre  ,  mufeade  Ôc  fines 
herbes  bien  menues.  On  les  fait  cuire  aufii  lur  le  gril  avec  papier  gras  ,  ôc  on  les 
fert  avec  moutarde  comme  les  précédentes. 

Saucijfon  royal.  Il  faut  prendre  de  la  chair  de  perdrix  crue  ,  de  la  chair  de 
poularde  ou  chapon  crue,  un  peu  de  jambon  crud  ,  un  peu  de  cuifse  de  veau  ÔC 
de  lard  crud  ,  du  perfil  ôc  de  la  ciboule  ,  le  tout  bien  haché  avec  des  cham¬ 
pignons  ôc  des  truffes  ,  ôc  afïaifonnés  d’épiceries  fines ,  d’une  pointe  d’ail  ,  fel 
ôc  poivre  ,  deux  œufs  entiers  ôc  trois  ou  quatre  jaunes ,  ôc  un  filet  de  crème. 
Roulez  cette  farce  en  gros  morceaux  ,  félon  la  quantité  que  vous  en  avez  ;  ôc 
pour  les  faire  cuire  fans  que  la  farce  fe  défalfe  ,  coupez  des  tranches  bien  minces 
de  rouelle  de  veau  ôc  les  applatilfez  fur  la  table  :  enfermez  avec  cela  votre 
farce  ,  qu’elle  foit  de  la  grofseur  du  bras  pour  le  moins  ,  ôc  d'une  longueur 
raifonnable.  Les  ayant  ainfi  accommodées ,  ayez  une  cafserole  ovale  avec  beau¬ 
coup  de  bardes  de  lard  au  fond  ,  les  faucifsons  defsus  dans  la  cafserole  ,  qu’ils 
foient  bien  enfermés  ,•  couvrez- les  de  tranches  de  bœuf  ôc  de  bardes  de  lard 
ôc  les  faites  cuire  à  la  braife  ,  prenant  garde  que  le  feu  ne  foit  pas  trop  ar¬ 
dent  ;  il  faut  qu’ils  cuifent  huit  à  dix  heures  :  étant  cuits  tirez-les  en  arriéré 
hors  du  feu  ,  laifsez  les  refroidir  dans  la  même  cafserole  ;  ôc  quand  vous  ferez 
prêt  de  fervir  ,  ôtez  la  graifse  avec  la  main  proprement  :  tirez  vos  faucifsons  , 
prenez  garde  de  les  rompre  :  ôtez  toute  la  viande  qui  eft  autour  ,  ôc  qu’il  n’y 
refie  point  de  graifse.  Enfuite  avec  votre  couteau  ou  tranchelard  qui  coupe 
bien  ,  coupez  les  par  tranches  ,  rangez-les  proprement  dans  un  plat  >  ôc  fervez 
froid. 

Saumon  ,  eft  un  poifson  qui  naît  dans  la  mer ,  où  il  fe  pêche  ,  ainfi  que  dans 
plufieurs  rivières  ,  qu’il  remonte  au  printems.  Il  y  a  le  frais  ÔC  le  falé  ;  le  frais  s’ac¬ 
commode  au  court-bouillon.  Pour  cela  il  faut  le  vuider  ôc  le  nettoyer  pro¬ 
prement,  le  cifeler  en  quelques  endroits  pour  qu’il  prenne  plus  de  goût  ,  en- 
fuite  le  mettre  fur  un  linge  avec  du  fel ,  du  poivre  ,  du  clou  ,  mufeade  ,  oi¬ 
gnons  ,  ciboules  ,  perfil  ,  feuilles  de  laurier  ,  bafilic  ,  tranches  de  citron  verd 
ôc  du  beurre  dans  le  corps  ;  le  bien  afsaifonner  de  tout  cela  defsus  ôc  defsous  , 
l’envelopper  de  linge  ,  le  lier  de  fil  ôc  le  mettre  cuire  dans  une  poifson- 
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niere  avec  du  vin  ,  de  l’eau  8c  du  vinaigre  ,  la  quantité  qu’il  en  faut  pour  le 
taire  cuire  :  étant  cuit  comme  il  faut ,  laifsez  le  refroidir  dans  fon  court-bouillon 
pour  lui  en  faire  prendre  le  goût;  enfuite  tirez-le  &  eu  ôtez  le  linge  :  pliez  une 
îerviette  fur  un  plat,drefsez-le  defsus  garni  de  tranches  de  citron  ou  perfii  verd 
&  le  fervez. 

Saumon  frais  en  gras.  Coupez-en  par  tranches  ,  paflez  -  les  au  roux  dans  une 
caiserole  avec  un  peu  de  lard  fondu  8c  un  peu  de  farine  :  étant  pafsées  ,  met¬ 
tez  -y  des  ris  de  veau  ,  truffes  ,  champignons  ,  fel  8c  poivre  ,  fines  herbes  8c 
bon  bouillon  gras  :  laifsez  cuire  le  tout  à  propos  ;  étant  prefque  cuit  ,  nourrifsez- 
le  d  un  jus  de  bœuf  ;  8c  après  qu’il  fera  achevé  de  cuire  ,  tirez-le  8c  le  fervez 
chaudement. 

Saumon  à  lafaujfe  douce.  Coupez  -  le  par  tranches  ,  8c  l’ayant  fariné ,  faites-Ie 
frire  en  beurre  affiné  tétant  frit  mettez-le  un  peu  mitonner  dans  une  faufse  douce 
faite  avec  du  vin  rouge ,  fucre  ,  canelle  ,  fel  ,  poivre,  clous  8c  citron  verd,  8c  le 
fervez  chaudement. 

Saumon  f ale  bouilli.  Etant  bien  defsalé  ,  faites  -  le  bouillir  en  grande  eau  : 
quand  il  fera  cuit  ,  tirez  le  8c  le  faites  égouter  ;  mettez  le  dans  un  plat  avec 
de  rhuile  ,  du  vinaigre  ,  de  l’oignon  8c  du  perfii  haché  menu  ,  8c  le  fervez 
froid. 

S auffe  nouvelle  &  toujours  prête  ,  ou  faujfe  à  tous  mets.  Prenez  un  poifson  de 
verjus  ,  un  verre  de  vinaigre  8c  un  demi-feptier  de  vin  ;  mettez  le  tout  enfemble 
dans  un  vaifseau  de  terre  neuve  que  vous  puiffiez  boucher  ;  jettez-y  une  demi- 
livre  de  fel  auparavant  léché  fur  la  pelle  chaude  ,  deux  onces  de  poivre  noir ,  deux 
gros  de  mufcade  en  poudre,  autant  de  clous  de  girofle  ,  un  demi-gros  de  gin¬ 
gembre  auffi  en  poudre  ,  un  morceau  d’écorce  d’orange  amere  féche  ,  une  once 
de  graine  de  moutarde  un  peu  broyée  ,  une  demi-douzaine  d’échalottes  un  peu 
froifsées  ,  dix  feuilles  de  laurier  ,  une  pincée  de  bafilic,  un  petit  rameau  de  thym 
&  un  peu  de  canelle  :  fi  vous  avez  des  morilles ,  des  moufserons  &  des  champi¬ 
gnons  en  poudre  ,  vous  pouvez  en  mettre  un  peu  de  chacun  :  ayant  bien  bouché 
votre  vaifseau  ,  vous  laifserez  infufer  le  tout  fur  de  la  cendre  chaude  pendant 
vingt-quatre  heures ,  après  lefquelles  vous  pafserez  votre  compofition  dans  un 
linge  ferré  en  l'exprimant  le  plus  que  vous  pourrez  ,  8c  vous  la  mettrez  dans 
une  bouteille  degrés  bien  bouchée  telle  fe  garde  à  la  cheminée  plus  d'un  an 
dans  fa  bonté  ,  8c  fe  peut  porter  en  campagne  ou  à  l’armée  ,  où  on  eft  bien  aife 
de  la  trouver  pour  en  afsaifonner  en  un  moment  toutes  fortes  de  ragoûts  8c  de 
viandes. 

Ceux  qui  aimeront  l’ail  &  l’oignon  y  en  pourront  mettre  ,  8c  ceux  ,  au  con¬ 
traire  ,  qui  n’aimeront  point  ces  fortes  de  chofes  les  retrancheront. 

Vous  la  pouvez  faire  avec  de  l’eau  feule  ,  ou  avec  le  verjus  8c  le  vin  ,  ou  du 
jus  d’orange  ou  de  citron. 

Avec  l’eau  feule  elle  fe  garde  un  mois  bonne  ,  avec  le  verjus  trois  mois, 
avec  le  vinaigre  un  an  ,  8c  avec  le  vin  autant;  avec  le  jus  d’orange  ou  de  citron 
un  bon  mois. 

On  en  met  peu  à  la  fois  ,  8c  on  obferve  en  la  mettant  dans  les  viandes 
de  la  remuer  pour  quelle  en  prenne  le  goût  :  elle  convient  à  toutes  fortes 
de  ragoûts  en  gras  8c  en  maigre  ,  8c  augmente  merveilleufement  la  bonté  des 
légumes. 

Sole  ,  eft  un  poifson  de  mer  plat ,  qui  a  la  chair  ferme  8c  blanche  ,  8c  qui  eft 
d’un  très-bon  goût  :  on  les  mange  ordinairement  frites.  Pour  cela  on  les  écaille  , 
on  les  vuide  ,  on  les  lave  8c  on  ies  efsuie  bien  ;  on  les  farine  8c  on  les  fait  frire 
en  bonne  friture  /  étant  frites,  on  les  tire  à  fec  hors  de  la  friture;  on  les  range 
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dans  un  plat ,  8c  on  les  poudre  d’un  peu  de  Tel  :  quelques  uns  y  pretTent  un  jus 
d’orange  ,  ou  y  mettent  du  verjus  :  on  les  fert  chaudement. 

Soles  à  T Efpagnole.  Faires  frire  des  foies  ;  étant  frites  ,  tirez  les  8c  les  mettez 
égouter  ;  coupez  les  par  filets,  enfuite  fanes  une  faulle  avec  bon  vin  de  Cham¬ 
pagne  ou  aucre  ,  mectez-y  un  peu  d’ail  ,  fel ,  poivre ,  une  feuille  de  laurier  &:  un 
peu  de  beurre  :  quand  votre  faulfe  eft  faite  8c  de  bon  goût ,  vous  mettez  vos  filets 
de  foies  mitonner  doucement  dans  cette  faulfe  ,  vous  les  drelfez  dans  un  plat  8c 
les  fervez  chaudement. 

Soles  aux  concbrnbres.  Vos  foies  étant  frites  8c  égoutées  ,  coupez- les  en  filets  ; 
enfuite  coupez  des  concombres  en  dez  que  vous  ferez  mariner  une  couple  d’heu¬ 
res  dans  un  peu  de  vinaigre  ,  lel  ,  poivre,  8c  un  oignon  coupé  par  tranches  ,  ti¬ 
rez-les  de  cette  marinade  8c  les  palfez  dans  du  beurre  jufqu’à  ce  que  les  concom¬ 
bres  foient  roux  ;  enfuite  mouillez -les  de  bouillon  de  poillon  dans  lequel  vous 
les  ferez  cuire  avec  bon  alfaifonnement  :  étant  cuits  mettez  vos  filets  de  foies  de¬ 
dans  8c  les  laifiez  un  peu  mitonner  ,  puis  drelfez-les  dans  un  plat  8c  les  lervez 
chaudement. 

Tanche ,  eft  un  poillon  de  riviere  &  d’étang:  elle  fe  mange  en  fricalfée  de  pou¬ 
lets.  Pour  cela  délimonez  vos  tanches  à  l’eau  chaude  ,  enfuite  vuidez-les  8c  en 
ôtez  les  têtes  8c  les  queues ,  coupez-les  par  morceaux  ,  lavez  les  bien  8c  les  met¬ 
tez  égouter:  faites  fondre  un  morceau  de  beurre  ;  étant  fondu,  mettez-y  vos  tan¬ 
ches  avec  des  champignons  ,  moullerons  ,  truffes  ,  culs  d’artichauts  :  palfez  bien 
le  tout  enfemble  8c  alîaifonnez  le  de  fel ,  de  poivre,  d’un  oignon  piqué  de  clous, 
bouquet  de  fines  herbes';  mettez  y  de  l’eau  chaude  avec  deux  verres  de  vin  blanc; 
laifsez  cuire  le  tout,  8c  la  faulfe  étant  diminuée  à  propos  faites  une  liaifon  avec 
des  jaunes  d’œufs  délayés  dans  du  verjus  &  la  jettez  dedans:  drefsez-la  fur  un  plat 
8c  la  fervez  chaudement. 

Tanches  frites.  Les  tanches  étant  délimonées  ,  vuidez  les  8c  les  fendez  par  le 
dos  ,  farinez  les  8c  les  faites  frire  ;  étant  frites  de  belle  couleur  ,  tirez-les  de  la 
friture  8c  les  faites  bien  égouter,  drefsez-Ies  dans  un  plat,  les  fervez  chaudement 
après  les  avoir  poudrées  de  fel  8c  d’un  jus  d’orange  ou  verjus. 

T/io/z,eft  un  gros  poifson  de  mer,-  fa  chair  relTemble  allez  à  celle  du  veau 
îorfqu’il  eft  frais  :  il  s’accommode  comme  le  faurnon  frais  :  voyez  Saumon. 
Quand  il  eft  falé ,  il  fe  mange  en  falade  qu’on  coupe  en  petites  tranches  minces  , 
8c  qu’on  mêle  avec  de  petites  laitues. 

Tortue  s  eft  un  poilfon  de  mer  qui  naît  dans  une  écaille.  Il  y  a  aufli  la  tortue  de 
terre  ;  elle  s’apprête  en  fricafsée  de  poulets.  Pour  cela  faites  bouillir  de  Peau  dans 
une  marmite,  mettez- y  du  fel  ,  du  poivre  ,  un  oignon  piqué  de  clous ,  un  bou¬ 
quet  de  fines  herbes,  de  la  ciboule,  du  perfil  ,  une  feuille  de  laurier,  un  peu  de 
bafilic  8c  un  morceau  de  beurte  ;  8c  lorfque  l’eau  bout  coupez  la  tête  ,  les  pattes 
8c  la  queue  des  tortues ,  mettez  les  dans  une  marmite  8c  les  laifsez  bouillir  un 
peu  de  tems,  puis  tirez-les  de  la  marmite  8c  les  détachez  de  l’écaille  ;  coupez  en- 
fuite  les  tortues  par  morceaux  8c  prenez  garde  à  l’amer  :  faites  fondre  du  beurre 
dans  une  cafserole  8c  mettez  vos  tortues  dedans  avec  moufserons  ,  truffes  ,  culs 
d^artichautsafsaifonnés  de  fel  &  de  poivre  :  pafsez  bien  le  tout  enfemble  ,  mouil- 
lezde  de  bouillon  de  poifson  &:  le  laifsez  cuire  doucement;  étant  cuites  mettez- 
y  des  jaunes  d’œufs  délayés  avec  du  verjus,  drefsez-les  dans  un  plat  8c  les  fervez 
chaudement. 

Tourte  de  pigeonneaux.  Faites  une  pâte  avec  de  la  farine  ,  des  œufs  ,  du  beurre, 
du  fel  8c  de  l’eau  ,  8c  la  laifsez  repofer  une  heure  ;  après  maniez  -  la  avec  un 
morceau  de  beurre,  afin  qu’elle  foit  bien  finie  ;  faites  en  une  abaifse  8c  la  met¬ 
tez  dans  une  tourtiere  ;  enfuite  prenez  de  petits  pigeonneaux  ,  échaudez  les  8c 

les 


IV.  Part.  Lî  v.  IV.  C  h  a  p.  I.  LaCuiJine.  T.  S49 

Ï5S  vuidez  :  trouflez-ies  proprement  ,  mettez  un  peu  de  lard  râpé  fur  l'abailîe 
<jui  eft  dans  la  tourtiere  ,  6c  arrangez  vos  pigeonneaux  deflus ,  l’eltomac  en  haut  ; 
garniflez  de  ris  de  veau,  de  crêtes ,  de  foies  gras ,  de  champignons  ,  truffes ,  mo¬ 
rilles  ,  tnoufTerons  &culs  d'artichauts  ,  6c  les  afsaifonnez  de  fel ,  de  poivre  ,  de 
mufcade  ,  de  clous  de  girofle,  6c  un  bouquet  de  fines  herbes  que  vous  ôterez  en 
fervant  y  couvrez  vos  pigeonneaux  de  tranches  de  veau  bien  minces  ;  de  bardes 
de  lard  &  d’un  peu  de  beurre,  couvrez  enfuite  votre  tourte  d'une  autre  abaifse 
de  pâte  6c  formez  un  bord  autour  ,  dorez-la  d’œuf  battu  6c  la  mettez  cuire  au 
four  pendant  deux  heures  ;  étant  cuite  retirez  la  6c  la  découvrez  pour  ôter  les 
tranches  de  veau  ,  bardes  de  lard  6c  le  bouquet  ,  la  dégraifser  6c  y  mettre  en- 
fuite  un  peu  de  coulis  de  veau  6c  de  jambon  ,  recouvrez-la  6c  la  fervez  chaude¬ 
ment  dans  un  plat. 

Tourte  de  Lapreaux.  Dépouillez  vos  lapereaux  6c  les  vuidez  ,  coupez-les  par 
morceaux  ,  6c  les  pafsez  dans  une  cafserole  avec  lard  fondu  ,  un  peu  de  farine  , 
fines  herbes  6c  ciboulettes  ,  afsaifonnés  de  fel  ,  poivre  ,mufcade  6c  un  peu  de 
bouillon  :  étant  bien  pafsés  laifsez  -  les  refroidir  6c  formez  votre  tourte  en 
pâte  fine  ,  mettez  un  peu  de  lard  râpé  au  fond  6c  vos  lapreaux  par  defsus  , 
garnifsez  de  champignons,  morilles  ,  moufserons  ,  truffes  ,  culs  d’artichauts  5c 
lard  râpé  par  defsus  6c  la  recouvrez  de  la  même  pâte,  dorez  -  la  d’œuf  6c  la 
faites  cuire  une  heure  6c  demie  ;  étant  à  demi  cuite  ^découvrez  la  ,  mettez- y 
la  faufse  où  vous  les  aurez  pafsés,  6c  la  remettez  au  four  pour  l’achever  de 
cuire  :  quand  vous  ferez  prêt  de  fervir  ,  prefsez-y  un  jus  d’orange  6c  fervez 
chaudement. 

Tourte  de  godiveau.  Hachez  du  blanc  de  chapon  avec  un  morceau  de  rouelle 
de  veau  ,  mettez  autant  de  graifse  de  bœuf  que  de  viande  ,  afsaifonnée  de  fel  , 
de  poivre  ,  mufcade  ,  un  peu  de  fines  herbes  6c  un  peu  de  perfil  ;  hachez 
bien  le  tout  enfemble  ,  faites  une  abaifse  de  pâte  fine  6c  la  mettez  dans  une 
tourtiere  ,  placez  votre  godiveau  defsus  avec  des  ris  de  veau  ,  des  foies  gras 
des  champignons ,  morilles  ,  moufserons  6c  culs  d’artichauts ,  couvrez  le  tout  de 
bardes  de  lard  ,  enfuite  de  l'autre  abaifse  ,  dorez-la  d’œuf  6c  la  mettez  cuire  au 
four  ;  étant  cuite  ,  retirez  la  6c  la  découvrez  ,  ôtez-en  les  bardes  de  lard  &  la 
dégraifsez  ,  puis  mettez-y  du  coulis  de  veau  6c  de  jambon  6c  la  recouvrez ,  dref- 
fez  la  dans  un  plat  6c  la  fervez  chaudement. 

Tourte  de  foies  gras.  Drefsez  une  abaifse  de  pâte  fine  6c  la  mettez  dans  une 
tourtiere  ,  mettez  defsus  du  lard  râpé  ,  l’afsaifonnez  de  fel  ,  de  poivre  &  un  peu 
de  fines  herbes  ,  rangez  les  foies  defsus  6c  garnifsez  de  crêtes  ,  de  champignons, 
morilles  ,  moufserons  6c  truffes  afsaifonnés  comme  le  delsous  6c  couvrez  le 
tout  de  tranches  de  veau  bien  minces  6c  bardes  de  lard  ,  couvrez  la  tourte 
de  l'autre  abaifse  ,  dorez-la  d’œuf  6c  la  mettez  cuire  au  four  ;  étant  cuite  , 
tirez  la  6c  la  découvrez  ,  ôtez-en  les  tranches  de  veau  6c  les  bardes  de  lard  , 
dégraifsez-la  6c  y  mettez  un  peu  d’efsence  de  jambon  ,  recouvrez  la  6c  la  fervez 
chaudement. 

Tourte  de  ris  de  veau.  Elle  fe  fait  de  même  ,  excepté  qu'il  faut  faire  blanchir 
les  ris  de  veau  auparavant  que  de  les  mettre  dans  la  tourtiere  :  on  les  garnit  &011 
les  alfaifonne  de  même. 

Tourte  de  pigeonneaux  de  caretne.  Prenez  de  la  chair  de  carpes  ,  de  brochets  , 
anguilles  &  autres  poilTons  ,  laitances  de  carpes;  mettez  y  une  mie  de  pain 
trempée  dans  de  la  crème  ,  du  beurre  ,  des  champignons  ,  des  truffes  ,  du 
perfil  6c  de  la  ciboule  ,  aflaifonnés  de  fel ,  de  poivre  6c  mufcade  ;  hachez  bien 
le  tout  enfemble  6c  le  pilez  enfuite  dans  le  mortier  :  faites  que  votre  farce 
foit  bien  liée ,  puis  formez  des  petits  pigeonneaux  fur  que  feuille  de  papier  3  6c 
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les  maniez  avec  du  beurre  fondu  ,  de  crainte  que  la  farce  ne  s’attache  à  vos 
mains  ;  étant  formés  vuidez-les  proprement  avec  la  tête  d’une  lardoire  de  bois 
&  metrez  dans  le  corps  un  petit  morceau  de  foie  de  brochet  ou  de  barbotte  , 
enfuite  faites  les  blanchir  dans  du  beurre  fondu  qui  foit  chaud  \  étant  blanchis, 
tirez  les  &  les  mettez  égouter.  Avec  cette  même  farce  ,  vous  pouvez  former 
des  crêtes  de  coq  5c  les  faire  blanchir  de  même  :  dreflez  une  abaifse  de  pâte 
fine  5c  la  mettez  dans  une  tourtiere  y  mettez  du  beurre  au  fond  ,  5c  ran¬ 
gez  proprement  vos  pigeons  defsus  ,  garnifsez  de  champignons  ,  morilles  ,  lai¬ 
tances  de  carpe  >  bon  beurre  afsaifonné  de  fel  ,  de]  poivre!  ,  mufcade  ,  un  bou¬ 
quet  de  fines  herbes  5c  un  oignon  piqué  de  clous  de  girofle,  couvrez  la  tourte  de 
l’autre  abaifse  5c  la  mettez  cuire  au  four  y  étant  cuite  ,  tirez  la  &  la  décou¬ 
vrez  ;  ôtez  l’oignon  5c  le  bouquet  de  fines  herbes  ,  dégraifsez-la  ,  5c  mettez 
un  peu  de  coulis  blanc  en  maigre  5c  un  jus  de  citron,-  recouvrez-la  5c  la  fervez 
chaudement. 

Truffe  ,  eft  une  efpéce  de  racine  ronde  fans  tige  ,  fans  feuilles  &  fans  fila- 
mens  qu’on  trouve  dans  des  terres  féches  :  les  cochons  en  font  fort  friands,  5c 
fervent  fou  vent  à  découvrir  les  lieux  où  il  y  en  a.  Les  truffes  font  beaucoup 
d’ufage  dans  les  cuifines  ,  5c  la  maniéré  de  les  fervir  la  plus  ordinaire  eft  au 
court-bouillon  ,  les  faifant  cuire  dans  du  vin  ,  du  fel  ,  du  poivre  ,  un  oignon 
piqué  de  clous  s  une  feuille  de  laurier  5c  quelques  ciboules  :  étant  cuites ,  ti¬ 
rez  -  les  5c  les  elfuyez  bien  ,  puis  fervez -les  chaudement  fur  une  ferviette 
blanche. 

On  les  fert  auffi  cuites  naturellement  dans  la  cendre  ,  les  ouvrant  à  moitié 
pour  y  mettre  un  peu  de  fel  5c  poivre  blanc  ,  5c  les  ayant  refermées  on  les  fait 
cuire  enveloppées  d’un  papier  mouillé  ,  dans  du  feu^qui  foit  moitié  cendre 
&  moitié  braife  :  quand  elles  font  cuites  on  les  fert  chaudement  fur  une  ferviette 
püée. 

On  en  réduit  une  partie  en  poudre  pour  mêler  dans  les  fauffes. 

Truite  :  eft  un  poifton  d’eau  douce  ;  on  le  trouve  plutôt  dans  les  petites  rivières 
que  dans  les  grandes ,  5c  fur-tout  dans  celles  qui  coulent  avec  rapidité  ,  5c  dont 
le  lit  eft  pierreux.  Elles  s’accommodent  au  court-bouillon  de  même  que  le  fau- 
mon  :  voyez  Saumon.  On  les  fert  aufli  frites  comme  d’autres  poifTons  ,  5c  on  les 
fert  encore  comme  le  faumon  frais  en  gras. 

Veau  en  cafferole.  Coupez  des  tranches  de  veau  qui  foient  un  peu  épaiftes& 
les  lardez  avec  une  moyenne  lardoire  de  bois  ;  les  lardons  feront  aflaifonnés  d’un 
peu  de  perfil  5c  de  ciboule  hachés  ,  de  fel  5c  de  poivre  :  étant  bien  lardées ,  met¬ 
tez  les  en  cafferole  avec  bardes  de  lard  deflous  ,  5c  pofez  la  cafferole  fur  un  feu 
modéré,  afin  que  la  viande  fue  ,  enfuite  faites  -  lui  prendre  couleur  des  deux 
côtés  :  cela  fait ,  mettez-y  un  peu  de  farine  que  vous  laiflferez  frire  :  étant  frite, 
jettez-y  du  bouillon ,  ou  de  l’eau  aflaifonnée  de  fel  ,  de  poivre ,  clous  de  girofle  , 
perfil  5c  ciboules  :  il  faut  que  cela  cuife  doucement  :  étant  cuit ,  liez  la  faufte 
avec  une  coupe  de  jaunes  d’œufs  délayés  dans  du  verjus  ,  dreflez-le  dans  un  plat 
5c  le  fervez  chaudement. 

Veau  :  longe  de  veau  en  ragoût.  Il  faut  la  larder  de  gros  lardons  allai  Tonnés  de 
fel  &  poivre  ,  vous  la  faites  cuire  à  la  broche  ;  étant  prefque  cuite  vous  la  tirez  5c 
la  metrez  dans  une  cafferole  avec  bouillon  ,  un  verre  de  vin  blanc  ,  un  bouquet 
de  fines  herbes ,  champignons  ,  morilles  ,  monderons  ,  culs  d’artichauts ,  pointes 
d’afpe  ges  ,  félon  la  faifon  ÿ  mettez-y  le  dégoût  de  la  longe  5c  un  peu  de  farine  ; 
laiffez  mitonner  le  tout  jufqu’à  ce  que  la  faufle  foit  courte,  enfuite  dreflez-lûdans 
un  plat  5c  la  fervez  chaudement. 

Veau  ;  poitrine  de  veau  en  ragoût.  Ayez  une  bonne  poitrine  de  veau ,  paflfez- 
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roux  dans  la  calTerole  avec  du  lard  ôc  un  peu  de  farine!;  ajoutez  y  du  bouil¬ 
lon  ,  fel ,  poivre  &  un  bouquet  de  fines  herbes  ,  champignons ,  morilles  ,  mouf¬ 
lons  ,  culs  d’artichauts  ôc  pointes  d’afperges  félon  la  faifon  ;  baillez  cuire  le 
tout  enfemble  :  étant  cuit  liez  la  faufié  d’un  jaune  d’œuf  ôc  verjus,  drefiez-la 
dans  un  plat  &  fervez  chaudement. 

Veau  :  poitrine  de  veau  farcie.  Levez  proprement  avec  un  couteau  la  peau  de 
defius  les  cotes  ,  ôc  la  farciffez  d  une  farce  compofée  de  cette  maniéré.  Prenez 
un  morceau  de  rouelle  de  veau  ,  que  vous  hachez  bien  menu  avec  graifte  ou 
moelle  de  bœuf  ,  du  lard  ,  champignons,  ris  de  veau  ,  ôc  l’aflaifonnez  de  fines 
herbes  ,  fel , poivre  ôc  mufeade  :  le  tout  étant  bien  haché,  farcifiez  la  poitrine 
&  la  coufez  tout  autour  ,  puis  la  faites  cuire  à  la  broche  :  étant  cuite  ,  fervez-la 
chaudement. 

V eau  :  poitrine  de  veau  en  marinade.  Faites  cuire  d  demi  une  poitrine  de  veau 
dans  le  pot ,  tirez  la  ôc  la  coupez  par  côtelettes,  puis  mettez-la  mariner  avec 
vinaigre,  fel  , poivre  ôc  laurier  \  laifiez-la  mariner  pendant  trois  heures  ,  enfuite 
faites  june  pâte  claire  avec  de  la  farine,  du  vin  blanc  ôc  jaunes  d’œufs  y  trempez 
vos  côtelettes  dedans  ,  faites- les  frire  dans  du  fain-doux  ou  beurre  >  ôc  fervez- 
les  avec  perfil  frit. 

Viande  ou  volaille.  On  prétend  que  pour  la  mortifier  bien  vite ,  il  faut  la  pen¬ 
dre  aux  branches  d’un  mûrier  ou  d’un  figuier  ;  Sc  qu’au  contraire ,  pour  conferver 
le  gibier  un  mois  entier  ,  on  doit  après  l’avoir  vuidé  le  pendre  fans  qu’une  pièce 
rouche  à  l’autre  ,  dans  une  vuidange  de  vin  ,  d  deux  ou  trois  clous  à  crochet  at¬ 
tachés  d  deux  planches  qu’on  aura  enlevées ,  puis  replacées  :  il  ne  faut  pas  non 
plus  que  le  gibier  touche  d  la  lie. 

Vive ,  eft  un  des  meilleurs  poifions  de  mer ,  ôc  qui  vit  long-tems  hors  de 
l’eau.  Elle  fe  mange  ordinairement  rôtie  fur  le  gril  ,  fervie  à  la  faufie  blanche 
avec  un  peu  de  verjus  :  quelques-uns  l’aiment  mieux  frite  ,  ôc  d’autres  au  beurre 
roux.  La  vive  eft  armée  au  haut  du  dos  de  petits  aiguillons  dont  la  piquure  eft 
très-dangereufe  ,  même  après  la  mort  du  poifion  ;  c’eft  pourquoi  il  eft  ordon¬ 
né  par  les  Réglemens  de  Police  aux  Pêcheurs  ôc  aux  Marchands  de  Poifion 
de  les  couper  y  ce  qu'ils  négligent  afiez  fouvenr.  Si  on  en  eft  piqué ,  le  remède  le 
plus  prompt  éc  le  plus  sûr  eft  d’écrafer  le  foie  de  la  vive  ,  ôc  l’appliquer  fur  la 
piquure. 


CHAPITRE  II. 

Du  V erjus  &  des  Vinaigres » 

o  u  r.  exprimer  de  bon  verjus  ,  on  ne  fe  fert  ordinairement  que  de  trois 
fortes  de  raifins  y  favoir  ,  du  gouais,  du  farineau  ôc  du  bourdelais  ,  autrement 
dit  grey  :  ils  fe  plantent  ou  en  treille  ,  ou  en  vigne  dreftèe  ,  obfervant  pour  lors 
feulement  de  les  planter  plus  au  large  que  les  autres  raifins  qui  fervent  à  faire  du 
vin  ,  à  caufe  qu’ils  poufient  beaucoup  plus  de  bois  ,  ôc  rendent  par  conféquenr 
davantage. 

La  culture  qui  convient  au  verjus  ,  eft  pareille  à  celle  des  vignes  donr  on  a 
parlé  \  la  taille  eft  de  même  ,  ôc  il  n’y  a  que  le  tems  de  le  cueillir  qui  diffère  de 
celui  des  raifins  bons  à  manger. 

Quand  les  raifins  font  cueillis  trop  mûrs  ,  ils  ne  font  pas  fi  bons  à  faire  du 
verjus  ;  la  liqueur  eft  fujette  d  tourner  en  eau.  Elle  produit  aufiî  un  mauvais 
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effet ,  lorfque  le  fruit  eft  coupé  trop  verd  ;  aiafi  il  y  a  un  milieu  à  choifir  entre 
ces  deux  extrémités  ;  c'eft  tôt  ou  tard,  fuivantque  l’année  eft  hâtive  ou  tardive-, 
ce  que  ceux  qui  ont  coutume  d’en  recueillir  fa  vent  bien  connoître. 

Quant  à  la  maniéré  de  le  faire ,  pour  ceux  qui  en  atnafîent  des  tonneaux  pleins, 
c’elt  chez  les  faifeurs  d’huile  où  elle  fe  pratique  ;  il  y  a  des  prefloirs  deftinés 
pour  cela  :  <5 c  pour  entretenir  du  verjus  dans  fa  bonté,  on  ne  fait  point  d’autre 
iecrer  que  de  le  tenir  toujours  bien  bouché ,  «5c  de  mettre  à  chaque  tonneau  une 
livre  de  fel 

Lorf  ju’on  le  veut  mettre  en  perce  ,  une  fontaine  ou  chanrepleure  de  bois  eft: 
meille  i  e  qu’une  de  cuivre,  à  caufe  de  l’acrimonie  du  verjus  qui  la  mange  en 
peu  de  tems. 

Pour  garder  du  Verjus  de  Grain . 

Il  faut  cueillir  le  verjus  environ  huit  jours  avant  le  tems  qu’on  a  coutume  de 
le  cueillir ,  que  ce  foit  en  beau  foleil  3c  qu’il  foit  bien  fec  ,  puis  l’arranger  dans  un 
petit  baril  grappe  contre  grappe  fort  doucement;  enfuite  étant  plein ,  refoncer  le 
baril  ,  l’emplir  par  le  bondon  de  verjus  vieux  comme  de  l’année  précédente  ,  &C 
laitier  ce  baril  a  la  cave  :  quand  en  voudra  s’en  fervir ,  il  faudra  défoncer  le  ba¬ 
ril  ,  3c  il  fera  très-beau. 


Du  Vinaigre . 

Le  vinaigre  n’eft  pas  moins  néceflàireâ  la  campagne  que  le  verjus  ;  chacun  faffe 
que  c’eft  une  liqueur  acide  qui  entre  en  plufieurs  ragoûts  ,  qui  fert  pour  les  fala- 
des  ,  &  qui  s’emploie  à  quantité  d’autres  chofes. 

Le  vinaigre  fe  fait  naturellement  lorfque  le  vin  commence  à  vieillir ,  ou  qu’on 
l’a  laitlé  éventer,  ce  oui  arrive  par  la  dilfolution  de  fes  parties  qui  s’aigriffent , 
principalement  dans  un  lieu  chaux.  Le  tartre  qui  fe  trouve  aux  parois  du  tonneau, 
où  la  lie  qui  eft  au  fond  aident  beaucoup  à  changer  le  vin  3c  toute  autre  boifton 
en  vinaigre. 

Le  rouge  fe  fait  avec  du  vin  rouge  ,  3c  le  blanc  avec  du  vin  blanc. 

On  ne  s’eft  pas  contenté  de  ce  vinaigre  naturel  ,  on  l’a  voulu  rendre  plus  fort 
en  y  ajoutant  quelques  drogues.  On  a  fuppîéé  au  défaut  du  vin  ,  en  le  faifant  avec 
des  fucs  exprimés  de  quelques  fruits.  Enfin  on  a  inventé  le  moyen  de  faire  du 
vinaigre  promptement  &  prefque  fur  le  champ  ,  3c  d’en  faire  qui  pût  fetranfpor- 
ter  fans  danger  de  fe  répandre  ,  comme  nous  le  dirons  ci-après. 

On  fait  auftî  du  vinaigre  de  cidre  ,  3c  on  le  fait  de  la  meme  maniéré  que  celui 
de  vin  ,  mais  il  eft  bien  moins  fort. 

Pour  faire  de  bon  Vinaigre . 

Prenez  une  once  de  pirette  ,  une  once  de  poivre  long  ,  une  once  de  gingem¬ 
bre  ,  pilez  le  tout  grbffiérement ,  mettez-le  dans  un  chaudron  avec  fix  pintes  de 
vin  ,  3c  faites  chauffer  le  vin  jufqu’â  ce  qu’il  blanchifse  ,  puis  metrez-le  dans  un 
petit  baril  ,  &  l’expofez  au  foleil  ou  bien  fur  un  four  ou  en  lieu  chaud.  Vous  met¬ 
trez  de  tems  en  tems  du  vin  dans  votre  baril ,  que  vous  ferez  toujours  chauffer 
comme  ci-delTus  ;  vous  en  mettrez  feulement  deux  ou  trois  pintes  à  la  fois  ,  juf- 
qu’à  ce  que  votre  baril  foit  plein.  Si  vous  y  verfez  quelques  pintes  de  vinaigre,  il 
deviendra  plus  fore.  Avant  que  de  mettre  le  vin  dans  le  baril  ,  vous  le  laifserez 
repofer  durant  trois  jours  dans  le  vaifseau  où  il  aura  bouilli  On  fiera  mieux  de 
prendre  une  terrine  vernifsée  qu’un  chaudron  pour  faire  bouillir  le  vin  ;  car  du¬ 
rant  les  trois  jours  d’infufion ,  le  cuivre  pourroit  communiquer  quelque  mau- 
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yaife  qualité  de  verdet  au  vinaigre.  Quand  on  prendra  du  vinaigre  au  lieu  devin  , 
il  faudra  le  faire  chauffer  aufli,  mais  non  pas  cane  que  le  vin.  il  efk  bon  que  le 
baril  ou  le  conneau  où  l’on  voudra  faire  le  vinaigre  foie  bien  rincé  &  bien  nec 
avant  que  d’y  rien  mettre. 

Autre  maniéré  de  faire  du  vinaigre.  Il  faue  pour  un  muid  de  vinaigre  ,  faire  une 
pâte  compofée  de  cecce  forte.  Prenez  trois  livres  de  farine  de  feigle  ,  quatre  onces 
de  fel  commun  ,  une  once  de  poivre,  une  once  de  gingembre  ,  une  once  de  pi- 
retre,  une  once  de  poivre  long ,  demi  once  de  mufeade  &  demi- once  de  canelle, 
réduifez  le  tout  en  poudre  très-fine  8c  pétrifsez-le  enfemble  :  pour  détremper  cette 
pâte  011  prend  de  bon  vinaigre  ,  enfuiteon  fait  une  efpéce  de  gâteau  un  peu  épais 
ëc  on  le  met  cuire  au  four  :  étant  cuit  on  le  laifse  refroidir  ,  puis  on  le  rompt  par 
morceaux  qu’on  jette  dans  le  tonneau  avec  fix  pintes  de  bon  vinaigre  chaud  :  il 
faut  fermer  le  bondon ,  8c  après  rouler  le  tonneau  à  plufieurs  fois.  Cela  fait  *  met¬ 
tez  le  tonneau  dans  un  endroit  chaud  ,  le  lendemain  vous  prenez  douze  pintes  de 
vin  tel  que  vous  l’avez,  foie  éventé  ,  poufsé  ou  autrement ,  vous  l’entonnez  :  huit 
jours  après  vous  y  en  ajoutez  autant ,  8c  ainfi  de  huit  jours  en  huit  jours  jufqu’à 
ce  que  le  tonneau  foit  plein  jufqu’à  un  trou  qu’on  fait  au  fond  ,  à  quatre  doigts 
du  jable  d’en  haut  qu’il  faut  laifser  débouché  ;  ce  trou  doit  être  percé  d’un  dia¬ 
mètre  à  y  pouvoir  contenir  un  bondon  :  enfuite  on  donne  le  tems  au  vinaigre  de 
fe  perfectionner ,  6e  lorfqu^onl’a  efsayé  on  s’en  fert  dans  le  befoin. 

On  peut  faire  beaucoup  moins  de  vinaigre  Ci  on  veut ,  obfervant  d’y  mettre  les 
dofes  des  ingrediens  à  proportion. 

Pour  faire  dit  Vinaigre  avec  de  l'eau . 

Il  faut  avoir  un  tonneau  fait  exprès  qui  ait  l’ouverture  de  defsus  afsez  grande 
afin  de  prendre  bien  l’air  :  il  eft  bon  ,  par  exemple,  fur  quatre-vingt-dix  pots 
d’eau  ,  de  mettre  vingt  pots  pour  le  moins  de  vinaigre  ,  que  vous  mêlerez  bien 
dans  votre  eau  avec  un  bâton  pendant  trois  jours  trois  ou  quatre  fois  le  jour;  en- 
fuite  vous  y  ajouterez  quinze  pots  de  vin  du  plus  verd  que  vous  pourrez  avoir  ;  il 
le  faut  mettre  peu  à  peu  ,  8c  non  tout  à  b,  fois  :  pour  le  rendre  bien  fort,  ajoutez- 
y  un  quarteron  de  pirette  8c  autant  de  poivre  de  Guinée  ,  le  tout  en  poudre  ;  fî 
vous  voulez  vous  pouvez  mettre  le  tout  dans  un  fachet  de  toile  fort  claire  ,  puis 
placer  le  tonneau  en  lieu  chaud  ,  8c  vous  en  fervir  au  befoin. 

D’autres ,  pour  faire  du  vinaigre  avec  de  l’eau  ,  prennent  quatre  livres  de  poi¬ 
res  fauvages  8c  les  mettent  dans  un  vaifseau ,  puis  ayant  iaifsé  pafser  trois  jours  , 
ils  les  arrofent  d’un  peu  d’eau  ,  8c  continuent  pendant  un  mois  d’en  mettre  tous 
ks  jours  un  peu  ,  8c  ils  ont  de  très-bon  vinaigre. 

Excellent  Vinaigre . 

Prenez  canelle  blanche  ,  gingembre  ,  poivre  long  8c  Toucher,  de  chacun  une 
once  ,  poivre  rond  demi-once,  8c  deux  noix  mufeades  ,pulvérifez  chaque  dro¬ 
gue  à  part  8c  la  mettez  dans  autant  de  fachets  ,  puis  mettes  les  dans  fix  pots  de 
bon  vinaigre  ,  8c  faites  bouillir  le  tout  enfemble  deux  ou  trois  bouillons ,  en- 
fuite  vous  ferez  bouillir  à  part  fix  pots  de  bon  vin  ,  vous  envinaigrerez  une 
banque  en  y  jettant  un  pot  de  bon  vinaigre  ,  vous  y  jetterez  votre  vin  8c  votre 
vinaigre  bouilli ,  8c  vous  remplirez  à  moitié  le  tonneau  de  vin  gâté  ou  pafsé  , 
vous  boucherez  la  barique  &  la  laifserez  jufqu’à  ce  que  le  vinaigre  foit  fait  ; 
alors  vous  en  pourrez  tirer ,  8c  vous  remettrez  à  mefure  du  vin  gâté  dans  le 
tonneau. 
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Pour  faire  du  Vinaigre  fans  un  tonneau  vinaigré  ou  pour  donner  de  la  force  au. 

Vinaigre  affoibli. 

Prenez  clu  poivre  de  Guinée ,  du  poivre  d'Arabie  blanc  8c  du  poivre  long  ,une 
once  de  chacun  ,  pilez  le  tour  enfemble  8c  le  mettez  dans  un  fachet  de  toile 
neuve,  fufpendez-le  au  milieu  du  tonneau ,  dans  lequel  vous  verferez  trois  féaux 
de  vin  bouilli  <S c  tout  chaud  :  cela  fait  bondonnez  le  tonneau  durant  trois  heu¬ 
res,  8c  vous  éprouverez  l’effet  de  vos  ingrédiens. 

Pour  faire  du  Vinaigre  avec  du  Vin  gâté. 

Prenez  du  vin  gâté  dans  le  tonneau  ,  aigri  ou  éventé  ,  mettez-le  fur  le  feu ,  fai- 
tes-1  y  bouillir  jufqu’à  ce  qu’il  écume  ,  enfuite  tirez- le  du  feu  ,  ajoutez  pour  cha* 
que  feau  une  once  de  poivre  battu  8c  pulvérifé  ,  8c  une  livre  de  fel ,  puis  faites 
encoreprendre  un  bouillon  à  ce  vin  8c  le  mettez  après  dans  un  tonneau  que  vous 
expoferez  au  foleil,  quelque  tems  après  il  fe  perfectionnera:  quelques-uns  pour 
lui  donner  plus  de  force,  font  rougir  au  feu  une  lame  d’acier,  la  mettent  ainlt 
éteindre  dans  le  vinaigre,  &  réitèrent  cela  plufieurs  fois. 

Pour  donner  de  la  couleur  au  Vinaigre. 

w  Prenez  des  grappes  de  fureau  lorfqu’elles  font  bien  mûres  ,  égrainez-les  8c  les 
ecrafez  dans  un  baquet,  laifsez-les  fermenter  quelque  tems  après  les  avoir  cou¬ 
vertes  de  quelque  chofe  ,  enfuite  tirez-le  à  clair  8c  le  mettez  dans  quelque  vaif- 
feau  pour  vous  en  fèrvir  au  befoin.  On  en  met  dans  le  vinaigre  à  diferétion ,  fé¬ 
lon  qu’on  fouhaite  que  la  couleur  en  foit  plus  ou  moins  foncée.  Ce  vailTeau  doit 
être  mis  à  la  cave  &  fe  conferve  toute  l’année  :  quelques-uns  s'en  fervent  pour 
colorer  le  vin  ;  d’autres  pour  donner  belle  couleur  au  vinaigre  ,  fe  fervent  du  jus 
de  mûres  fauvages  qui  viennent  dans  les  haies  ou  dans  les  bleds  ,  8c  les  prennent 
extrêmement  mûres. 


Pour  faire  du  Vinaigre  promptement. 

On  prend  de  la  racine  de  poirée  ,  on  la  pile  puis  on  la  jette  dans  du  vin  ,  8c 
trois  heures  après  on  a  du  vinaigre.  Le  bois  d’if  mis  dans  du  vin  fait  le  même 
effet. 

D’autres  prennent  quatre  onces  de  cornouilles  quand  elles  commencent  à  de¬ 
venir  rouges ,  quatre  onces  de  mûres  qui  croifsent  fur  les  ronciers  ,  comme  auflî 
quatre  onces  de  celles  qui  croifsent  parmi  les  champs  à  demi-mûres ,  8c  une  once 
de  fruit  d  épine-vinette  aufli  demi-mûr  :  ils  font  fécher  le  tout  à  l’ombre  8c  le 
mettent  en  poudre  fubtile  ,  puis  avec  un  peu  de  vinaigre  ils  en  font  de  petites 
pelottes  qu’ils  laifsent  fécher  au  foleil  ,  enfuite  ils  prennent  du  vin  ,  ils  le  font 
chauffer ,  8c  quand  il  eft  chaud  ils  mettent  dedans  de  ces  petites  pelotes  ,  8c  il  fe 
tourne  incontinent  en  vinaigre  fort. 

y  Si  °.n  mec  d11  fel  8c  du  poivre  d’Inde  ou  autre  poivre  infufer  dans  du  vin  ,  il 
s'aigrira  auflî-tôr. 

.  E°ur  faire  du  vinaigre  promptement  fur  une  quantité  plus  confîdérable  de 
vin  ,  prenez  de  la  farine  de  pur  feigle  ,  détrempez-la  de  fort  vinaigre  8c  en  faites 
une  galette  que  vous  mettrez  cuire  au  four  y  étant  bien  cuite  ,  vous  la  retirerez, 
la  mettrez  en  poudre  8c  la  détremperez  encore  de  vinaigre  comme  auparavant  y 
refaites  une  pâte  que  vous  mettrez  encore  au  four,  réitérez  la  même  chofe  une 
troiherae  fois,  8c  ayant  de  même  fait  cuire  la  galette  ,  vous  la  mettrez  dans  un 
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tonneau  de  vin  qui  commencera  à  s’aigrir ,  8c  vous  aurez  en  peu  de  tems  de 
très- bon  vinaigre. 

Vinaigre  du  Grand  Connétable . 

Prenez  une  livre  de  raifins  de  damas  des  plus  nouveaux  ,  ôtez-en  les  pépins  ; 
puis  mettez  les  raifins  dans  un  pot  de  terre  verni  avec  deux  pintes  de  bon  vinai- 
gre  rofat  ;  l’ayant  laifsé  infufer  fur  les  cendres  chaudes  toute  la  nuit ,  faites  -  le 
bouillir  le  matin  quelques  bouillons  ;  enfuite  retirez-le  du  feu  ,  &  étant  refroidi 
palsez-le  par  un  linge  8c  le  gardez  dans  une  bouteille  bien  bouchée. 

P our  faire  du  Vinaigre  fec. 

,  ^r^nez  une  demi  -  livre  de  tartre  blanc ,  lavez-  le  bien  avec  de  l’eau  chaude  ; 
étant  bien  lave  ,  fechez-le  &  le  mettez  en  poudre  très  fine  ;  imbibez  cette  poudre 
de  bon  vinaigre  ,  faires-la  fécher  au  feu  ou  au  foleil  ;  étant  féche  réduifez-la  en 
poudre  ,  imbibez  la  encore  du  vinaigre  8c  la  faites  encore  fécher  ;  réitérez  cela 
dix  rois,  &  vous  aurez  par  ce  moyen  une  poudre  très-aigre  qui  aigrit  l’eau  &  en 

fait  du  vinaigre.  On  peut  porter  cette  poudre  dans  fa  poche  pour  s’en  fervir 
dans  le  befoin. 

Vinaigre  Rofat  ,  de  Sureau  &  autres .  s 

Prenez  des  rofes  rouges  communes  lorfqu’elles  font  bien  épanouies  ,  efFeuil- 
lez-les  8c  ne  prenez  que  les  feuilles,  rejettant  tout  le  relie  ,  expofez  les  à  l’ombre 
pour  les  faire  fécher  à  demi ,  retournez-les  de  tems  en  tems,  afin  qu’elles  fé- 
chent  toutes  également;  étant  féches  comme  il  faut ,  mettez -en  dans  une  grande 
bouteille  de  verre  qui  en  foit  à  moitié  pleine  ,  puis  choififsez  du  meilleur  ^vinai¬ 
grer  en  emplifsez  votre  bouteille,  expofez-la  au  grand  foleil  pendant  un  mois  , 
les  rofes  infuferont  &  communiqueront  leur  odeur  au  vinaigre  ;  après  cela  paL 
fez- le  au  travers  d  un  linge,  8c  le  mettez  dans  une  bouteille  pour  vous  en  fervir 
au  befoin. 

Les  vinaigres  de  fleurs  de  rofes-mufeades  ,  de  fleurs  d'oranges  ,  de  jafmin  ,  de 
fureau  ,  d’œillets  8c  autres  bonnes  fleurs  ,  feront  auffi  préparée  de  la  même  fa¬ 
çon  ,  pour  en  faire  du  vinaigre  de  divers  goûts. 

Si  vous  voulez  faire  du  vinaigre  à  l’ail ,  il  faudra  l’éplucher  8c  le  mettre  un 
peu  faner  au  foleil  avant  que  de  le  faire  entrer  dans  la  bouteille  :  il  donnera  au 
vinaigre  un  goût  bien  relevé  ,  mais  il  en  faut  peu. 

Il  fe  fait  encore  d’excellent  vinaigre  blanc  avec  de  la  fleur  de  vigne  ;  &  pour 
la  cueillir  on  doit  dans  le  tems  que  la  vigne  efl:  en  pleine  fleur  ,  mettre  des  fer- 
viettes  fous  les  fepsy  &  les  fleurs  tomberont  deflus;  il  en  faudra  prendre  environ 
une  poignée  ,1a  faire  fécher  dans  la  bouteille  comme  les  rofes  ,  &  l’emplir  de 
bon  vinaigre  blanc,  la  bien  boucher  8c  l’expofer  au  grand  foleil  pendant  un 
mois. 

Vinaigre  d’ Efiragon. 

Le  vinaigre  d’eftragon  efl:  le  plus  à  la  mode.  L’eftragon  efl:  une  plante  qu’on 
emploie  beaucoup  dans  les  falades  ;  il  a  un  goût  aromatique  fort  agréable  :  on 
choifit  de  celui  qui  a  été  cultivée  dans  les  jardins;  on  en  prend  des  feuilles  envi¬ 
ron  une  poignée  qu’on  met  dans  deux  pintes  de  bon  vinaigre  ;  on  l’expofe  au 
foleil  pendant  quelque  tems ,  8c  on  s’en  fert  au  befoin. 
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Vinaigre  de  Cidre . 

Prenez  du  cidre  sûr  ,  vieux  ou  éventé  ,  ou  bien  du  fuc  tiré  par  exprefiion  de 
poires  ou  pommes  fauvages  non  mûres  ,  mettez  ce  cidre  ou  fuc  dans  un  vaifseau 
débouché  -,  ou  vous  fufpendrez  dans  un  nouet  de  la  lie  de  vin  ,  ajoutez  y  du  poi¬ 
vre  ,  ou  du  poivre  dTnde,  du  gingembre  8c  d’autres  aromates  âcres  ,  pour  exci¬ 
ter  la  fermentation  8c  mieux  o  jvrir  le  tartre  ;  lailsez  le  coût  dans  un  lieu  chaud  i 
8c  il  le  changera  en  un  vinaigre  afsez  âcre. 

Pour  faire  du  Vinaigre  fec  portatif. 

Prenez  des  cornouilles  ,  ou  du  moins  des  merifes  quand  elles  commencent  à 
mûrir  ,  des  mûres  rouges  ,  les  grappes  d’aigrats  bien  gros  ,  8c  des  glands  non 
mûrs  ,  pilez  tout  cela  enfemble  8c  l’incorporez  avec  du  meilleur  vinaigre  que 
vous  pourrez  trouver  ,  réduifez  le  tout  enfemble  par  petits  pains  que  vous  met¬ 
trez  fécher  au  foleil  :  quand  vous  voudrez  en  faire  de  bon  vinaigre  ,vous  n  aurez 
qu'à  détremper  ces  petits  pains  dans  du  vin  on  du  cidre  vieux. 

Des  petits  pains  compofés  de  verjus  de  grain  bien  verd  réduit  en  pâte  avec  da 
vinaigre  ,  font  le  même  effet. 

Vinaigre  fcillitique . 

Prenez  une  livre  de  Teilles  ou  oignons  marins  ,  coupez  -  les  par  rouelles  avec1 
un  couteau  de  bois ,  mettez-les  dans  une  grande  bouteille  avec  fix  pintes  de  fore 
vinaigre  par-defsus  ,  bouchez  bien  le  vaifseau  8c  l’expofez  au  plus  fort  foleil  d’éte 
pendant  trente  jours  ,  après  quoi  vous  en  ferez  une  forte  expreflion. 

On  prend  de  ce  vinaigre  le  matin  à  jeun  le  quart  d’une  cuillerée  ,  puis  une 
demi  cuillerée,  enfuite  uneentiere  ,8c  on  augmente  tous  les  jours  jufqu’à  douze 
ou  treize  dragmes.  Le  vinaigre  de  fcilles  tient  le  gofier  8c  l'orifice  de  l’efto- 
mac  Toujours  en  bon  état  ,  l’haleine  8c  la  voix  fortes  8c  faciles  ,  chafse  les  vents 
8c  détruit  les  humeurs  vifqueufes  ,  il  donne  une  couleur  vive  8c  bonne  odeur 
au  corps  ,  tient  le  ventre  libre  ,  8c  chafse  l’urine  8c  tous  les  excrémens  du  corps  ; 
il  efl  bon  contre  toutes  fortes  de  venin  &  de  malignité  ;  pour  réfifter  à  la  corrup¬ 
tion  ,  8c  rendre  maigre  les  hommes  qui  ont  trop  de  graide. 

Lies  de  Vinaigres . 

Après  que  les  Vinaigriers  ontprelïé  8c  fait  fécher  leurs  lies  ,  ils  en  vendent 
aux  Chapeliers  pour  la  manufaéture  des  chapeaux  ,  aux  Imprimeurs  pour  faire 
leurs  encres;  8c  du  relie  ils  en  font  la  cendre  gravelée  ,  qui  eft  excellente  pour 
blanchir  le  linge  :  il  leur  eft  défendu  de  les  brûler  dans  les  maifons  des  villes  ,  à 
caufe  du  danger  du  feu  8c  de  la  puanteur. 


CHAPITRE  III. 


De  la  Patijjerie  ,  par  ordre  alphabétique . 

A  baisse,  eft  un  morceau  de  pâte  qu’on  crend  fur  une  table  bien  propre 
avec  un  rouleau  de  bois ,  &  fur  laquelle  on  met  les  viandes  ou  autres  chofes  donc 
un  pâté  ou  autre  pièce  de  pâdfserie  eft  compofée.  Il  y  a  les  abaifses  de  pâte  fine 

& 
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5 C  celles  de  pâte  bife  :  les  premières  s’emploient  pour  les  fines  pâtifleries  qa’on 
mec  en  tourciere  ,  les  autres  font  propres  pour  les  pâtés  de  venaifon  ,  lièvres  8c 
canards  tels  qu'on  les  fait  à  Amiens. 

.  Beignet ,  certaine  pâtilTerie  qui  fe  fait  dans  une  poêle.  Mettez  dans  une  ter¬ 
rine  un  litron  de  fleur  de  farine  avec  trois  petits  fromages  à  la  crème  qui 
fqient  faits  du  jour  même  ,  cafléz-y  quatre  œufs,  ajoutez-y  du  fel  menu  8c  en¬ 
viron  deux  onces  de  fucre  en  poudre  ,  8c  délayez  bien  le  tout  enfemble  en  y 
ajoutant  du  lait  ce  qu’il  en  faut  pour  rendre  la  pâte  liquide  à  peu  près  comme  de 
la  bouillie  qui  eft  cuite  :  quelques-uns  au  lieu  de  lait  pour  liquéfier  la  pâte  ,  y 
mettent  du  vin  blanc.  Quand  la  pâte  eft  comme  il  faut,  vous  pouvez  y  mettre  de 
la  pomme  coupée  par  tranches  ,ou  de  l’écorce  de  citron  confite  râpée  ou  coupée 
par  petites  tranches  ,  8c  faire  chauffer  du  fain-doux  ou  de  bon  beurre  dans  une 
poêle  ;  puis  quand  il  fera  chaud  fuffifatnment ,  vous  prendrez  avec  une  cuillier 
une  tranche  de  pomme  avec  de  la  pâte  pour  la  mettre  dans  le  fain-doux  8c  en- 
emplir  la  fuperficie  de  la  poêle  ,  prenant  garde  qu'ils  ne  fe  tiennent  l’un  à  l’autre, 
8c  ayant  foin  de  les  tourner  avec  un  petit  bâton  pointu.  Lorfqu’ils  font  cuits  8c 
de  belle  couleur  ,  on  les  retire  avec  une  écumoire  &  on  les  laifle  bien  égouter  , 
on  les  dreflTe  fur  un  plat ,  on  les  poudre  de  fucre  8c  on  les  arrofe  d'un  peu  d’eau 
de  fleur  d’orange  :  on  fait  cuire  le  refte  de  même.  Ils  font  meilleurs  chauds  que 
froids. 

Beignets  mignons.  Mettez  de  l’eau  dans  une  caflerole  avec  gros  comme  une 
noix  de  beurre  8c  un  peu  de  fel  avec  de  l’écorce  de  citron  verd  confire  8c  hachée 
bien  menu, faites  bouillir  cela  fur  un  fourneau,  8c  y  ayant  mis  deux  bonnes  poi¬ 
gnées  de  farine,  tournez  la  à  force  de  bras  jufqu’à  ce  que  cela  fe  détache  de  la 
caflerole  ,  alors  vous  le  tirerez  en  arriéré  8c  y  mettrez  deux  jaunes  d’œufs  que 
vous  mêlerez  bien  enfemble  ,  8c  continuerez  d’y  mettre  deux  œufs  à  deux  œufs 
jufqu’à  dix  ou  douze  que  votre  pâte  foit  délicate  ;  enfuite  mettez  de  la  farine  fur 
un  tour  ou  table  bien  nette  ,  trempez  la  main  dans  la  farine  8c  tirez  votre  pâte 
par  morceaux  fur  le  tour.  Lorfqu’elle  aura  repofé ,  roulez-la  8c  Ja  coupez  par  pe¬ 
tits  morceaux  ,  empêchant  qu'ils  ne  s’attachent  l’un  à  l’autre;  &  quand  vous  fe¬ 
rez  prêt  à  fervir ,  vous  frirez  vos  beignets  à  la  poêle  dans  du  beurre  ou  fain-doux 
bien  chaud  :  étant  cuits  de  belle  couleur  ,  vous  les  tirez  ,  les  poudrez  de  fucre 
deflus  8c  d’un  peu  d’eau  de  fleur  d’orange  8c  les  fervez  chaudement. 

Beignets  au  lait.  On  les  fait  de  même  que  les  beignets  mignons  :  au  lieu  d’eau 
on  fe  fertde  lait  ,  mais  il  n’y  faut  pas  tant  mettre  de  farine  ^  afin  que  la  pâte  foit 
plus  délicate.  Si  elle  ne  l'eft  pas  allez  ,  vous  'mettrez  quelques  jaunes  d’œufs  de 
plus  dans  la  caflerole  8c  verferes  la  pâte  fur  une  afliette  ;  puis  ayant  du  fain-doux 
bien  chaud  8c  une  cuillier  en  main  ,  vous  formerez  vos  beignets  avec  le  bout  que 
vous  tremperez  de  rems  en  rems  dans  le  fain-doux ,  afin  qu’ils  ne  s'attachent 
pointa  la  cuillier.  Vous  remuerez  toujours  la  poêle  doucement ,  8c  quand  vos 
beignets  feront  bien  colorés  ,  vous  les  tirerez  8c  fucrerez  tout  chauds ,  &  jetterez 
deflus  légèrement  un  peu  d’eau  de  fleur  d’orange,  après  quoi  vous  les  fucrerez 
encore  un  peu  8c  les  fervirez  chaudement. 

Bifcuit  commun.  Caflez  huit  œufs  frais  dans  une  terrine  ,  mettez  les  jaunes 
à  parc  ,  fouettez  bien  les  blancs  avec  un  périr  balai  d’olier  blanc  fait  exprès 
jufqu’â  ce  qu’ils  foient  montés  en  neige  ;  enfuite  mettez  y  les  jaunes  8c 
les  fouettez  bien  encore;  ôtez  le  fouer  8c  y  mettez  dedans  une  livre  de 
fucre  en  poudre  qui  foit  bien  féché  â  l’étuve  ;  battez  bien  le  fucre  avec  une 
gâche,  puis  mettez  y  trois  bons  quarterons  de  fleur  de  farine  bien  féche,  8c 
continuez  a  bien  battre  avec  la  gâche  :  quand  le  tout  eft  bien  battu,  voys 
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drelfez  votrpâte  dans  des  moules  de  ter  blanc  que  vous  aurez  grailles  aupara¬ 
vant  de  beurre  fondu  :  lorfque  toute  la  pâte  fera  drelîée  dans  les  moules ,  vous 
poudrerez  vos  bifcuitsavec  du  fucre  bien  fec,  prenant  garde  qu’il  n’y  en  ait  point 
trop  ;  s’il  y  en  avoir  trop ,  il  faudroit  fouffler  delfus  pour  l’ôter  8c  les  mettre 
aullî-tôr  dans  le  four  ,  qui  foit  chaud  médiocrement}  mais  pour  le  plus  sur, 
faites  en  un  elîai  en  en  mettant  un  ou  deux  au  four  ,  &  vous  connoîtrez  par¬ 
la  li  le  four  eft  chaud  comme  il  faut ,  alors  vous  y  mettrez  tous  les  bilcuits.  Quand 
les  bifcuits  auront  de  la  couleur  &  qu’ils  auront  demeuré  environ  un  quart- 
d’heure  8c  demi  dans  le  four ,  ou  un  peu  plus ,  à  proportion  qu’ils  feront  gros , 
il  faudra  en  cirer  un  hors  du  four  8c  le  toucher  doucement  avec  la  main  ;  s  il 
vous  repoulfe  8c  qu’il  pareille  ferme  fans  s’applatir  ,  alfurez  vous  qu’il  eft  cuit  y 
8c  à  l’heure  même  tirez  vos  bifcuits  hors  du  four  ,  8c  les  ôtez  tout  chauds  de 
leurs  moules. 

Bifcuit  cT a mandes  ameres .  Echaudez  bien  une  demi-livre  d’amandes  douces 
&  une  demi-livre  d’amandes  ameres,  pelez-les  8c  les  pilez  dans  un  mortier; 
étant  bien  pilées  ,  ôtez-les  du  mortier,  battez  dans  un  plat  avec  une  cuillier 
environ  dix  blancs  d’œufs  ,  «S c  délayez  bien  votre  pâte  d’amandes  dedans  avec 
deux  livres  de  fucre  en  poudre  le  mêlant  bien  avec  la  gâche  ,  enfuite  vous  les 
drelferez  fur  du  papier  de  la  grolfeur  d’une  petite  noix;  vous  les  rangerez  pro¬ 
prement  &  les  mettrez  cuir  au  four  :  il  faut  prendre  garde  que  le  four  ne  foie 
trop  chaud  ,  pareeque  ces  bifcuits  veulent  être  menés  doucement  au  com¬ 
mencement.  Quand  ils  feront  cuits  ,  vous  les  ôterez  du  four  8c  vous  ne  les 
lèverez  point  du  papier  qu’ils  ne  foient  froids  ;  enfuite  vous  les  ferrerez  en 
lieu  fec. 

Bifcuit  de  citron.  Mettez  dans  un  mortier  un  blanc  d’œuf,  un  peu  de  jus  de 
citron  ,  8c  gros  comme  deux  noifettes  d’écorce  de  citron  crud  râpée  bien  menu  ; 
pilez  le  tout  enfembleen  y  ajoutant  du  fucre  en  poudre  peu  à  peu  jufqu’à  ce  que 
cela  faffeune  pâte  maniable  8c  qu’elle  foit  pourtant  un  peu  dure  ,  étendez  la  fur 
une  table  avec  un  rouleau  ,y  jettant  defsus  8c  defsous  un  peu  de  fucre  en  poudre  , 
enfuite  coupez  la  de  telle  grandeur  qu’il  vous  plaira  ,  arrangez  vos  bifcuits  fur  du 
papier,  mettez-le^  cuire  au  four,  &  donnez-leur  une  chaleur  douce  ;  il  faut  envi¬ 
ron  un  quart-d’heure  pour  les  cuire  :  retirezdes  quand  le  fucre  fera  bien  ferme  , 
8c  les  ferrez  en  lieu  fec. 

Bifcuit  de  chocolat.  Il  fe  fait  de  la  même  maniéré  que  celui  de  citron  ;  on  met 
un  peu  de  chocolat  râpé  au  lieu  de  jus  8c  d’écorce  de  citron  :  on  n’en  doit  mettre 
qu’autant  qu’il  en  faut  pour  lui  en  donner  l’odeur  8c  la  couleur  ,  8c  le  refte  fe 
fait  de  même. 

Brioche.  Voyez  Pain  béni. 

Choux  ,  petits  choux ,  efpéce  de  petit  gâteau.  Prenez  des  petits  fromages 
à  la  crème  qui  foient  bien  gras  ,  félon  la  quantité  que  vous  en  voulez  faire , 
mettez-les  dans  une  cafserole  avec  deux  poignées  de  farine  ,  â  proportion  de 
la  quantité  de  votre  fromage,  ajoutez -y  de  l’écorce  de  citron  verd  hachée 
menu  8c  un  peu  de  fel ,  décrempez  bien  le  tout  avec  une  gâche  ou  une  cuil¬ 
lier  :  étant  bien  mêlé,  mettez -y  quatre  ou  cinq  œufs,  incorporez  bien  le 
tout  enfemble  ,  8c  faites  -  en  une  pâte  comme  celle  de  beignet  ,  mais  plus 
forte  ;  après  il  faut  prendre  des  petites  tourtières  ,  les  engrailîer  de  beurre  8c 
y  mettre  enfuite  à  chacune  un  peu  de  cette  farce  avec  une  cuillier;  puis  aupara¬ 
vant  que  de  les  mettre  au  four  pour  les  faire  cuire  ,  vous  les  dorez  douce¬ 
ment  avec  un  jaune  d'œuf  battu  :  étant  cuits  ,  vous  les  pouvez  glacer  avec  du 
fucre  fin  ,  ou  y  faire  une  glace  bien  blanche  ,  comme  on  peut  voir  à  l’article 
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au  Lrateau  ci  amandes  ,  de  les  remettre  un  moment  d  l’entrée  du  four  oour  faire 
iecher  cette  glace. 

Crime  patîffiere.  Mettez  dans  une  terrine  huit  jaunes  d  œufs ,  deux  poignées  de 
neur  de  farine  ,  un  peu  de  fel  menu  &  du  fucre  en  poudre  à  diferétion  ^délayez 
j1Sl  e  \°\lc  en{emt>le  dans  un  peu  de  lait,  enfuite  mettez  fur  le  feu  une  chopine 
Qe  bon  lait ,  de  quand  il  commencera  à  bouillir  vous  y  verlerez  des  jaunes  d'œufs 
detrempes  ,  &  tournerez  toujours  avec  une  cuillier  julqu  a  ce  qu’il  foit  épais 
comme  de  la  bouillie  qui  eft  cuite  ;  vous  y  ajouterez  une  cuillerée  d’eau  de  fieu- 

f  oranSe  &  la  mettrez  dans  un  plat  :  elle  vous  fervira  à  faire  des  tourtes ,  tarte¬ 
lettes  de  ratons. 

Crime  à  V Italienne.  Mettez  dans  une  calTerole  une  chopine  de  lait  avec  du  fu¬ 
cre  en  poudre  ,  un  peu  de  canelle  en  bâton  afin  d’en  relever  le  goûr ,  &  un  peu  de 
rei  -taues- le  bomliir  enfuite  délayez  quatre  ou  cinq  jaunes  d’œufs  frais ,  & 
tout  d  un  tems  paiïèz  le  lait  avec  les  œufs  trois  ou  quatre  fois  dans  une  étamine 

Ç“£  of  'JQ  dansrun  Plac  &  [e  mettez  au  four  ou  fous  un  couvercle  ,  feu 
deüus  &  defious,  jufqu  a  ce  que  la  crêmefoit  cuite  &  bien  prife  :  on  la  fert  chaude 


Crime  bridée.  On  délaie  dans  une  cafserole  quatre  ou  cinq  jaunes  d’œufs  avec 
ne  onne  pincee  de  farine  &  du  fucre  en  poudre  ,  on  y  verfe  peu  à  peu  une 
c  opine  de  bon  lait ,  de  on  y  ajoute  un  peu  d’écorce  de  citron  confite  hachée  me¬ 
nu,  ou  de  l’ecorce  d’orange  :  pour  la  faire  plus  délicate  on  peut  y  mêler  des  pifta- 
ches  ou  des  amandes  pilées  avec  une  goutte  d’eau  de  fleur  d’orange,  enfuite  on 
met  la  calTerole  fur  le  feu  &  on  la  remue  toujours  ,  prenant  garde  qu’elle  ne 
s  attache  au  fond  :  étant  bien  cuite,  on  la  verfe  dans  un  plat  d’argent  ou  de 
rayance ,  on  la  met  fur  le  fourneau  allumé,  &  on  la  fait  cuire  encore  juf  m’â 
ce  qu  on  voie  quelle  s’attache  au  bord  du  plat  :  alors  on  la  tire  en  arriéré  &  on 
la  poudre  de  fucre  par-delTus  ,  enfuite  on  prend  la  pelle  du  feu  bien  rouge  & 

du  même  tems  on  en  brûle  la  crème  afin  quelle  prenne  une  belle  couleur  d’or 
puis  on  la  ferr.  » 

Crime  croquante.  Prenez  quatre  ou  cinq  jaunes  d’œufs  frais ,  délayez-les  dans 
un  plat  en  y  verfant  du  lait  peu  à  peu  jufqu’à  ce  que  votre  plat  foit  prefaue 
plein  ,  mettez-y  du  fucre  en  poudre  fuffifamment  avec  la  rapure  d’un  citron 
enfuite  mettez  le  plat  fur  un  fourneau  allumé  ,  de  remuez  toujours  avec  la  CuiL> 
her  jufqu’à  ce  que  la  crème  foit  un  peu  formée  :  alors  rallentilTez  un  peu  l’ar” 
deur  du  feu&  continuez  de  remuer  toujours  avec  la  cuillier  ,  de  en  remuant 
jettez  votre  crème  fur  le  bord  du  plat  enforte  qu’il  n’en  refie  que  peu  dans  le 
fond  &  qu  elle  ait  ainfi  forme  un  bord  tout  autour  du  plat  ;  ayez  foin  qu’elle 
ne  brûle  point  &  qu  elle  refte  feulement  attachée  au  plat  :  étant  cuite  faites 
lin  prendre  une  belle  couleur  avec  la  pelle  rouge  ,  de  après  avec  la  po’inte  dû 
couteau  vous  détachez  tout  ce  bord  d’autour  du  plat  ,  faifant  enforte  ou’il 
refie  entier  :  vous  la  remettez  dans  le  même  plat  &  la  laiflfez  encore  un 
peu  Iecher  dans  le  four  ,  deforte  quelle  foit  croquante  à  la  bouche  pour  h 


Crime  vierge .  Il  faut  prendre  cinq  blancs  d’œufs  frais,  les  bien  fouetter  de  les 
mettre  dans  une  calTerole  avec  du  fucre  en  poudre  ,  un  peu  de  fel  menu ,  un  m  tit 
morceau  de  canelle  en  bâton  ,  du  lait  ce  qu’il  en  faut  ,  &  un  peu  d'eau  de  fl^ur 
d’orange  :  le  tour  étant  bien  battu  vous  le  verfez  dans  un  plat  de  le  mettez  fur  le 
feu  pour  faire  cuire  votre  crème  :  étant  cuite  vous  la  dorez  avec  la  pelle  rouge  de 
fervez  chaudement.  w  s 

Crime  à  frire,  Caliez  huit  œufs  dans  une  calTerole  ,  mettez  y  deux  poignées 
de  farine  ,  de  délayez  bien  le  tout  enfemble  peu  à  peu  avec  une  pinte  de  lait  • 

Qqqqq q 
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mettez  y  un  peu  de  fel ,  un  peu  de  beurre  ,  de  l’écorce  de  citron  confire  hachée 
menu ,  Sc  du  fucre  en  poudre  :  le  tour  étant  bien  délayé  ,  pofez  la  callerole  fur  le 
feu  ,  Sc  remuez  toujours  jufqu’à  ce  que  la  crème  foit  formée  :  étant  cuite  mettez 
un  peu  de  farine  fur  une  table  bien  nette  ,  verfez  y  votre  crème  de  maniéré 
qu'elle  s’étende  d'elle-même  ,  Sc  qu’étant  refroidie  elle  falfe  comme  une  ome¬ 
lette  cuite,-  enfuite  vous  la  coupez  par  morceaux  de  la  grandeur  que  vous  fou- 
hairez  ,  Sc  les  faites  frire  dans  du  fam  doux  ou  beurre  affiné,  prenant  garde  qu  ils 
ne  s’attachent  dans  la  poêle  :  ayant  pris  belle  couleur  ,  tirezdes  Sc  les  laifsez 
égouter ,  drefsez-les  dans  un  plat  ;  poudrez-les  de  fucre  ,  arrofez  les  d’un  peu 
d’eau  de  fleur  d’orange  ,  Sc  les  feryez  chaudement. 

On  peut ,  fi  l’on  veut ,  lorfque  cette  crème  elf  étendue  fur  la  table  ,  avoir  du 
beurre  chaud  dans  une  pocle  la  faire  frire  enfuite  comme  une  omelette: 
quand  elle  a  pris  couleur  d’un  côté  ,  on  la  verfe  fur  un  plat ,  Sc  on  la  fait  couler 
doucement  dans  la  pocle  pour  lui  faire  prendre  couleur  de  tous  côtés  :  il  faut  la 
fucrer  Sc  la  glacer ,  puis  la  fervir  chaudement. 

Crème  de  chocolat.  Faites  bouillir  une  pinte  de  lait  avec  un  quarteron  de  fucre 
pendant  un  quart-d  heure  ,  puis  délayez  deux  jaunes  d'œufs  ,  mettez- les  dans  la 
crème  &  la  faites  encore  bouillir  trois  ou  quatre  bouillons  ;  otez-la  enfuite  de  del- 
fus  le  feu  ,  Sc  y  mettez  du  chocolat  râpé  jufqu’à  ce  que  la  crème  en  ait  pris  la  cou¬ 
leur  ,  remettez-la  après  trois  ou  quatre  tours  fur  le  leu;  l’ayant  paflee  a  1  etamine 
dreflez- la  dans  un  plat  Sc  la  fervez  chaudement. 

Crème  blanche.  Prenez  trois  demi-feptiers  de  lait  Sc  un  demi-quarteron  de  lu¬ 
cre  ,  que  vous  faites  bouillir  pendant  un  demi- quart- d’heure  ,  ôtez- les  enfuite 
de  defius  le  feu  Sc  y  mettez  deux  blancs  d’œufs  bien  fouettés  ;  remuez  bien  tou¬ 
jours  le  tout  enfemble  ,  Sc  remettez  votre  crème  fur  le  feu  ,  faites  -  la  bouillir 
quatre  ou  cinq  bouillons  en  la  fouettant  toujours  ,  puis  dreffez-la  dans  un  plat  ; 
étant  refroidie  ,  arrofez  la  d’eau’de  fleur  d’orange  ,  poudrez  la  de  fucre  fin  Sc  la 

fervez.  _  #  .  '  . 

Crème  deplftaches.  Prenez  environ  trois  onces  de  piflaches  ,  echaudez-îes  SC 
les  pilez  dans  le  mortier  avec  un  peu  d’écorce  de  citron  confite  ;  le  tout,  étant 
bien  pilé  ,  vous  prenez  une  ou  deux  pincées  de  farine  avec  trois  ou  quatre  jaunes 
d’œufs  ,  délayez-les  enfemble  dans  une  callerole  avec  environ  un  quarteron  de 
fucre  en  poudre  ,  y  verfant  du  lait  peu  à  peu;  il  en  faut  un  peu  plus  d’une  cho- 
pine  :  le  tour  éranr  bien’délayé ,  vous  prenez  vos  piftaches  pilées ,  vous  les  délayez 
bien  avec  le  lait  Sc  les  palfez  à  l’étamine  deux  ou  trois  fois  ;  après  cela  faites  cuire 
votre  crème  comme  les  autres  :  étant  cuite ,  verfez  -  la  dans  un  plat  Sc  la  fervez 

froide.  .  .  .. 

Barioles.  Caliez  dans  une  terrine  fept  à  huit  œufs  frais ,  '&  les  delayez  bien 
avec  un  litron  de  fleur  de  farine  ,  mettez  y  du  fel  menu  a  difcretion  ;  vous  pou¬ 
vez  y  mettre  du  fucre  en  poudre  fi  vous  fouhaitez  :  quand  cela  fera  bien  délaye  , 
verfez-y  peu  à  peu  du  lait  la  quantité  qu’il  en  faut ,  comme  fi  vous  vouliez 
faire  de  la  bouillie  :  le  tout  érant  bien  délayé  ,  faites-le  cuire  fur  le  feu  aufli 
comme  de  la  bouillie  :  étant  cuite  ,  tirez-la  Sc  la  verfez  dans  une  autre  terrine  , 
puis  faites  une  pâte  fine  ,  formez  les  darioles  de  la  grandeur  que  vous  fouhai¬ 
tez  ,  &  les  biffez  reffuyer  Sc  raffermir  à  l’air  fur  une  planche  :  quand  elles  feront 
bien  reffuyées ,  vous  les  garnirez  de  la  farce  cuite  de  l'épaiffeur  d’un  pouce  ,  Sc 
l’étendrez  également  par-tout  ;  vous  mettez  defius  un  peu  de  beurre  frais  par  pe¬ 
tits  morceaux  Sc  les  ferez  cuire  au  four  fur  du  papier  graiffé  de  beurre  ou  poudre 
de  farine;  il  ne  faut  qu'un  quart-d’heure  pour  les  cuire  :  étant  cuites  ,  tirez-les  , 
poudrez-les  de  fucre  ,  Sc  meitez-y  une  petite  goutte  d’eau  de  fleur  d’orange  ou 
d’eau-rofe* 
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E chaudes  au  beurre,  ou  au  fel.  Mettez  fur  une  table  un  demi  -  litron  de  fa¬ 
rine  ,  faites  -  y  une  petite  folfe  au  milieu  8c  y  mettez  un  demi-verre  de  le¬ 
vure  de  bierre  ,  8c  au  défaut  gros  comme  une  noix  de  levain  ,  detrempez  le 
tout  enfemble  avec  de  l’eau  chaude  ,  formez -en  une  pâte  mollette  8c  la  tour¬ 
nez  en  forme  d’un  petit  pain  ,  puis  mettez  la  dans  un  lieu  chaud  ,  afin  qu'elle  re¬ 
vienne  ou  fe  renfle  proprement  ;  fi  c’eft  en  été  ,  elle  pourra  fie  renfler  fiufli- 
fammenc  en  un  demi  quart- d’heure  &  dans  une  autre  faifon  il  faudra  plus  de 
tems.  ~ 

En  attendant  que  le  levain  fermente  ,  vous  mettrez  fur  la  table  un  quart  de 
fleur  de  farine,  8c  y  ferez  une  folle  au  milieu;  mettez-y  une  livre  de  beurre 
frais  que  vous  manierez  8c  ramollirez  entre  vos  mains  s’il  eft  trop  dur  ;  ajou¬ 
tez  y  une  once  ou  un  peu  plus  de  fiel  menu  ,  8c  formez  en  une  pâte  avec  de 
l’eau  froide  :  lorfque  cette  pâte  fera  pétrie  à  demi  ,  vous  prendrez  votre  le¬ 
vain  ,  le  mêlerez  avec  votre  pâte,  8c  achèverez  de  pétrir  le  tout  enfemble; 
enfuite  vous  la  roulerez  8c  la  couperez  par  petits  morceaux  ,  que  vous  mou¬ 
lerez  avec  la  nfiain  en  petits  pains  qu’il  faudra  étendre  pour  en  former  des 
échaudés. 

Enfuite  ayez  dans  un  chaudron  ou  dans  une  poêle  à  confiture  de  l’eau 
8c  la  mettez  fur  le  feu;  lorfqu’elle  fiera  prête  à  bouillir ,  jettez-y  dedans  vos 
échaudés  9  8c  les  y  laillfez  jufqu’à  ce  qu’ils  reviennent  delfus  :  alors  remuez  les 
un  peu  dans  cette  eau  avec  une  écumoire  ,  &  les  lailfez  jufqu’à  ce  qu’ils  fioienc 
raffermis  ,  8c  pour  le  connoître  vous  tirerez  un  de  vos  échaudés  ,  8c  vous 
verrez  s’il  eft  aflfez  ferme ,  enfuite  vous  les  ôterez  hors  de  l’eau  avec  une  écu¬ 
moire  ,  8c  les  mettrez  refluyer  8c  refroidir  fur  un  clayon  ,  puis  les  porterez  au 
four  ;  il  ne  faut  qu’un  quart-d’heure  pour  les  faire  cuire  :  il  eft  bon  que  le  four 
foit  chaud  comme  pour  cuire  de  gros  pâtés.  Si  les  échaudés  ne  prennent  point 
fuffifamment  de  couleur  en  cuifianc  ,  il  faudra  faire  un  peu  de  feu  clair  à  un  des 
côtés  du  four,  afin  que  la  chaleur  fie  rabatte  fur  les  échaudés  8c  leur  donne  de  la 
couleur. 

Les  échaudés  au  fiel  fe  font  de  la  même  maniéré  ,  à  l’exception  du  beurre  qui 
n’y  entre  point. 

Echaudés  aux  œufs.  La  pâte  des  échaudés  aux  œufs  fie  prépare  comme  celle  des 
échaudés  au  beurre  ;  fur  un  quart  de  farine  on  doit  mettre  quinze  œufs  8c  feule¬ 
ment  une  demi-livre  de  beurre  :  il  eft  néceffaire  que  la  pâte  foit  bien  maniée  8c 
plus  mollette  que  celle  des  autres  échaudés ,  afin  quelle  fie  gonfle  mieux  &  que  la 
pâtilferie  en  foit  plus  délicate.  Il  ne  faut  point  leur  donner  le  four  fi.  chaud  qu’aux 
autres. 

Echaudés  glacés.  Prenez  des  échaudés  aux  œufs  quand  ils  fiortent  de  l’eau, 
lailfez  les  égourer  8c  raffermir  ,  enfuite  coupez  -  les  par  moitié  entre  les  deux 
croûtes  ,  mettez  les  tremper  dans  du  lait  avec  du  fucre  ,  couvrez-les  8c  les 
mettez  fur  la  cendre  chaude  pendant  quatre  ou  cinq  heures  pour  les  tenir  chau¬ 
dement  :  il  ne  faut  pas  qu’ils  bouillent ,  de’peur  qu’ils  ne  fe  mettent  en  bouillie  ; 
enfuite  on  les  tire  du  lait  8c  on  les  met  égouter  ,  puis  on  les  fait  frire  dans  du 
fain-doux  neuf*,  étant  frits  8c  bien  colorés  ,  on  les  tire  proprement  avec  une  écu¬ 
moire  ,  on  les  poudre  de  fucre  ,  on  les  glace  d’un  côté  8c  enfuite  de  l’autre,  8c 
on  les  fert  chaudement. 

Epice  douce  des  Pâti(jîers.  Elle  eft  compofée  de  deux  onces  de  gingem¬ 
bre  8c  d’une  once  de  poivre  battus  enfemble  ,  à  quoi  on  ajoure  du  clou  de 
girofle  battu  ,  de  la  mufeade  râpée  bien  menu  8c  de  la  canelle  battue ,  de  cha¬ 
cun  une  once  fur  une  livre  de  fiel  ;  le  tout  mêlé  enfemble  8c  confervé  en  lieu 
fec. 


# 
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Flamiches.  Mettez  far  une  table  bien  nette  environ  une  livre  8c  demie  de  bon 
fromage  gras  8c  un  peu  faléquifoit  fait  depuis  dix  ou  douze  jours  ,  écralez  ce 
fromage  avec  vos  mains  8c  le  maniez  jufqu’à  ce  que  vous  ne  fentiez  plus  de  gru¬ 
meaux  en  le  palfant  plusieurs  fois  fous  un  rouleau  de  bois  ,  enfuite  ajoutez  y  une 
livre  &  demie  de  bon  beurre  frais  ,  deux  onces  de  fel  ou  environ  qui  foit  menu, 
8c  huit  ou  neuf  œufs;  maniez  enfemble  toutes  ces  chofes  jufqu’à  ce  quelles 
foient  bien  liées  comme  fi  c’étoit  de  la  pâte  bien  molle  ou  de  la  farce  ,  après  cela 
étendez-la  bien  fur  une  table  8c  verfez-y  un  verre  d’eau  tou  de  lait,  afin  que 
votre  farce  le  détrempe  8c  devienne  claire  pour  ainfi  dire  comme  fi  c’étoit  des 
œufs  battus. 

Votre  farce  étant  faite  ,  prenez  environ  un  quart 'de  fleur  de  farine  ,  repan- 
dez-en  fur  la  farce  environ  les  deux  tiers  ,  qu'il  faut  mêler  8c  incorporer 
avec  cette  farce  ,  enfuite  mêlez  -  y  prefque  le  refte  de  votre  farine  ,  à  la  re- 
ferve  d’une  ou  de  deux  poignées.  Quand  vous  aurez  ainfi  lié  votre  pâte  ,  vous 
la  poudrerez  d’un  peu  de  farine  ,  8c  la  manierez  doucement  deux  ou  trois  fois 
dans  l’efpace  d’un  bon  demi -quart- d’heure ,  puis  il  faudra  étendre  un  peu 
cette  pâte  une  ou  deux  fois  avec  le  rouleau  ,  8c  la  mettre  en  mafse  pour  la 
laifser  repofer  un  demi-quart-d’heure  ,  enfuite  roulez -la  en  long  8c  la  cou¬ 
pez  pour  en  faire  des  gâteaux  de  teille  grandeur  qu’il  vous  plaira  ,  8c  leur  don¬ 
nez  l’épaifseur  de  deux  travers  de  doigt,  plus  ou  moins,  à  proportion  de  leur 
grandeur. 

On  mettra  ces  gâteaux  fur  du  papier  graifsé  de  beurre ,  puis  on  les  façon¬ 
nera  tout  autour  du  bord  ,  on  piquera  le  defsus  ,  on  les  dorera  d’œuf  8c  on 
les  mettra  au  four  :  il  ne  faut  qu’une  demi  -  heure  pour  les  cuire.  Le  four  doit 
être  bien  bouché  ,  afin  de  leur  donner  plus  de  couleur  ,  regardez  de  fois  à 
autre  aux  gâteaux  pendant  qu’ils  font  au  four,  afin  d’empêcher  qu’ils  ne  foient 
bridés. 

Gâteau  mollet  fait  dans  une  tourtière .  Mettez  dans  une  terrine  deux  pe¬ 
tits  fromages  à  la  crème  qui  foient  frais  faits  avec  un  quarteron  de  bon 
beurre  frais  qui  foit  fondu  ,  8c  quatre  œufs  ,  blanc  8c  jaune  ,  incorporez  bien 
le  tout  enfemble  en  y  mêlant  peu  à  peu  trois  petites  cuillerées  de  fleur  de 
farine  ;  ajoutez-y  trois  bonnes  cuillerées  de  fucre  en  poudre  8c  un  peu  de  fel 
menu  ;  il  faut  que  cette  farce  foit  à  peu  près  de  la  confiftance  de  la  bouillie 
qui  eft  cuite  ,  8c  fi  vous  jugez  qu’elle  foit  trop  épaifse  ,  mettez  -  y  une  petite 
cuillerée  de  lait  ou  d’eau  pour  la  rendre  plus  coulante,  enfuite  graifsez  le  de¬ 
dans  d’une  tourtiere  avec  un  petit  morceau  de  beurre  frais  ,  ver  fez  votre  farce 
dedans  ,  enforte  qu’il  y  en  ait  par-tout  l’épaifseur  d’un  travers  de  doigt  ,  8c 
mettez  la  tourtiere  dans  le  four  ou  fur  la  braife  ,  8c  en  ce  cas  couvrez  la 
tourtiere  de  fon  couvercle  fur  lequel  vous  mettrez  de  la  cendre  chaude  8c  aufli 
de  la  braife  ,  faifant  enforte  qu’il  n’y  en  ait  pas  plus  en  un  lieu  qu’en  un  autre  : 
il  faudra  de  fois  à  autre  ,  découvrir  la  tourtiere  ,  afin  de  voir  fi  le  gâteau  fe  cuit 
8c  prend  plus  de  couleur  en  un  endroir  qu’en  l’antre  :  il  faudra  aufli  ôter  une- 
partie  de  la  braife  qui  eft  du  côté  de  la  partie  du  gâteau  trop  colorée.  Si  ce  gâ¬ 
teau  renfle  beaucoup  pendant  qu’il  cuit ,  deforte  qu’il  touche  au  couvercle  de 
la  tourtiere ,  c’eft  un  ligne  qu’il  y  a  trop  de  feu,  ou  que  cç  gâteau  eft  trop  épais  r 
c’eft  pourquoi  vous  diminuerez  le  feu ,  ou  vous  retirerez  un  peu  la  tourtiere  hors 
du  feu  ,  8c  la  tiendrez  découverte  un  peu  de  tems  pour  donner  de  l’air  au  gâ¬ 
teau  afin  qu’il  s’abaifse  ,  puis  vous  recouvrirez  la  tourtiere  avec  fon  couvercle 
garni  d’un  peu  de  braife  ,  8c  vous  la  remettrez  fur  de  la  cendre  chaude  pour 
achever  de  faire  cuire  ce  gâteau  :  il  faut  environ  trois  quarts  d’heure  pour  le 
faire  cuire  à  loifir. 


IV.  Part.  Liv.  IV.  Chap.  III.  La  Pâtifferie. 

Lorfqu’il  fera  cuit  fuflîfamment ,  vous  le  mettrez  fur  une  grande  aflîette  ÔC 
Vous  le  poudrerez  de  lucre  par-defsus  :  il  eft  bon  chaud  ôc  froid. 

.  Si  vous  faites  cuire  ce  gâteau  dans  un  four  ,  il  ne  faut  point  couvrir  la  tour- 
uere  ,  il  cuira  plus  facilement  ,  Ôc  vous  pourrez  le  faite  plus  épais  en  lui 
donnant  l’épaifseur  d’un  bon  pouce  ou  un  peu  plus  ,  à  proportion  de  ia  hauteur 
de  la  tourtiere. 

Gâteau  mollet  fans  fromage.  Mettez  deux  litrons  de  farine  fur  une  table  bien 
propre  ,  faites- y  unefofse  au  milieu  ,  jettez-y  peu  à  peu  environ  une  chopine  de 
creme  ou  lait  pour  détremper  la  farine  &  en  former  une  pâte  ,  mettez-y  du  fel 
^ietlu  a  ^i^^don  &  quatre  œufs  ,  pétrifsez  bien  le  tout  enfemble  :  votre  pâte 
étant  formée  ,  érendez-la  avec  un  rouleau  ôc  la  couvrez  d’une  livre  de  beurre 
frais  ,  enfuite  incorporez  bien  le  beurre  avec  votre  pâte  en  la  maniant  comme  il 
faut.  Formez  votre  gâteau  de  la  grandeur  que  vous  fouhaitez  ,  dorez-le  d’œuf  &C 
le  mettez  cuire  au  four  :  il  faut  trois  quarts  d’heure  pour  le  cuire  ôc  quele  four 
loit  raifonnablement  chaud. 

Gâteau  feuilleté.  Prenez  trois  livres  de  fleur  de  farine  ,  détrempez -la  avec 
de  leau,  mettez- y  Ci  vous  voulez  quelques  jaunes  d’œufs/  &  un  peu  de  fel 
menu  :  votre  pâte  étant  pétrie  un  peu  molle  ,  vous  la  mettez  en  pain  ôc  la 
laifsez  repofer  environ  une  demi-heure  afin  qu’elle  fe  refsuie  ;  enfuite  éten- 
dez-la  avec  le  rouleau  â  l’épaifseur  d’un  doigt ,  en  la  poudrant  defsus  ôc  defsous 
de  farine  :  votre  pâte  étant  ainfi  étendue  ,  vous  prenez  deux  livres  ôc  demie 
de  bon  beurre  frais  ôc  l’étendez  fur  votre  abaifse  ;  pliez  votre  pâte  en  double  , 
deforte  qu’elle  renferme  le  beurre  :  vous  l’étendez  une  fécondé  fois  ,  y  jet- 
tant  de  la  farine  de  fois  à  autre,  ôc  la  repliez  de  même  jufqu’à  cinq  ou  flx  fois 
en  la  poudrant  de  farine  à  chaque  fois  :  enfin  à  la  derniere  fois  que  la  pâte 
eft  en  mafse  ,  vous  l’étendrez  de  l’épaifseur  que  vous  voulez  que  foit  votre  gâ¬ 
teau  ,  vous  le  dorerez  d’œuf  ôc  le  ferez  cuire  au  four  fur  du  papier  graifsé  de 
beurre. 

Gâteau  feuilleté  d’une  autre  maniéré.  Mettez  fur  une  table  bien  propre  deux 
litrons  de  fleur  de  farine  ,  faites-y  une  folle  au  milieu  ,  mettez-y  un  fromage 
mou  qui  n’ait  point  été  écrémé ,  caflez  y  quatre  œufs  ôc  y  ajoutez  du  fel  menu 
raifonnablement,  joignez-y  une  livre  de  beurre  frais,  ôc  du  tout  formez  en  une 
pâte  en  y  ajoutant  un  peu  de  lait  ,  faites  enforte  que  la  pâte  foit  maniable  :  quand 
la  pâte  fera  faite,  mettez-la  en  pain  ôc  la  laiflez  repofer  une  demi-heuré'pour 
qu’elle  s’efluie  ,  enfuite  étendez  la  avec  le  rouleau  ôc  la  pliez  en  quatre  ,  éren¬ 
dez-la  encore  Ôc  la  repliez  jufqu’à  trois  ou  quatre  fois  ,  puis  formez  votre  gâ¬ 
teau  de  l’épaifleur  d’un  pouce  ,  dorez-le  d’œuf  ôc  le  faites  cuire  au  four  fur  un 
papier  grailfé  de  beurre  ou  un  peu  de  farine  delfous  ,  afin  que  le  gâteau  ne  s’at¬ 
tache  point  au  papier. 

Gâteau  dé  amandes.  Mettez  fur  une  table  un  litron  ,  ou  un  peu  plus  de  fleur 
de  farine  ,  faites  un  creux  au  milieu  ,  mettez-y  trois  jaunes  d’œufs  ôc  une  demi- 
livre  defucre  en  poudre  ,  ajoutez-y  une  demi- livre  d’amandes  douces  que  vous 
aurez  pelées  à  l’eau  chaude  &  enfuite  bien  pilées  dans  un  mortier  de  marbre  ,  de 
pierre  ou  de  bois  ,  mettez  -  y  aufli  un  quarteron  de  bon  beurre  frais  ,  ajoutez- 
y  un  peu  de  fel  menu  ôc  un  peu  de  fleur  d’orange  ,  maniez  bien  enfemble  toutes 
ces  chofes  ,  ôc  fi  la  pâte  vous  femble  trop  dure  ,  vous  y  ajouterez  un  peu  de 
crème  ou  de  lait-  Lorfque  cette  pâte  fera  préparée ,  étendez  la  uniment  en  for¬ 
me  de  gâteau  fur  du  papier  qui  foit  graillé  de  beurre  ,  donnez.ini  l’épaifleur  d’un 
bon  doigt  ôc  le  mettez  au  four  :  il  faut  lui  donner  un  feu  doux  ;  une  heure 
fuffit  pour  le  faire  cuire.  Quand  il  fera  tiré  du  four  ,  glacez-le  de  fucre  de  cette 
maniéré  :  on  met  un  peu  de  blanc  d’œuf  crud  fur  une  aflîette  ,  on  le  bat  un  peu  9 
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&  on  y  jette  du  fucre  en  poudre  bien  fin  jufqu’à  ce  qu'il  l'oit  un  peu  épa?s  ? 
on  y  mec  un  peu  d’eau  de  Heur  d  orange  de  on  mcle  bien  le  tout  enfeni- 
ble  enfuite  on  prend  de  cette  glace  avec  un  couteau  8c  on  l’étend  deflus 
le  gâteau  d’amande  ,  puis  on  le  remet  un  peu  de  tems  à  l’entrée  du  fout 
pour  Lécher  la  glace  ,  8c  aulli-tôt  qu’il  fera  hors  du  four ,  on  peut  piquer  fur 
le  gâteau  du  canelas  un  peu  haut ,  ou  des  lardons  d’écorce  de  citron  confite 
qu’il  faut  piquer  proprement  pendant  que  la  glace  eft  chaude  ,  8c  le  mettre  en 
lieu  fec. 

Gâteau  de  Milan.  Il  faut  fur  une  livre  de  fleur  de  farine  ,  demi-livre  de  beurre 
frais  8c  demi-livre  de  fucre  en  poudre  ,•  mèlez-bien  la  farine  avec  le  fucre  ,  puis 
mettez  le  beurre  au  milieu  avec  quatre  jaunes  d’œufs  8c  un  peu  d’eau  de  fleur 
d’orange  ou  d’eau  de  rofe  ,  8c  pétrifiez  bien  le  tout  :  fi  la  pâte  eft  trop;  dure  ,ajou- 
tez-y  un  jaune  d’œuf  ou  un  peu  d’eau  tiede  \  la  pâte  étant  bien  petrie  8c  maniee 
fuffifamment  ,  vous  l'étendrez  en  forme  de  gâteau  8c  le  mettrez  fur  du  pa¬ 
pier  graillé  de  beurre  :  il  faut  donner  à  ce  gâteau  environ  l’épaifleur  de  deux 
bons  pouces  :  vous  pouvez  aufii  façonner  le  bord.  Laiflez  un  peu  revenir  votre 
gâteau  ,  enfuite  dorez-le  d’œufs  une  fois  ou  deux  8c  le  mettez  au  four  :  on  peut 
auparavant  le  piquer  par  endroit.  Il  pourra  être  cuit  fuffifamment  en  une  bonne 
demi-heure. . 

Gaufres  au  lait  ou  à  la  crème.  Mettez  deux  litrons  de  fleur  de  farine  fur  une 
table  bien  propre  ,  faites-y  un  creux  au  milieu  ,  cafiez-y  fix  œufs  8c  les  délayez 
enfemble  en  y  ajoutant  du  lait  ou  de  la  crème  ,  meteez-y  la  grofleur  du  poing 
de  fromage  mou  qui  n’ait  point  été  écrémé  ,  8c  environ  une  demi  -  livre  de 
bon  beurre  fondu  8c  du  fel  menu  â  diferétion  ;  mêlez  bien  toutes  ces  chofes 
enfemble  ,  8c  lorfque  la  pâte  fera  bien  liée ,  vous  mettrez  chauffer  le  gaufrier 
fur  un  petit  feu  clair  :  quand  il  fera  chaud  d’un  coté,  vous  le  ferez  chauffer 
de  l’autre  en  le  retournant  :  on  ne  doit  pas  le  chauffer  jufqu’à  ce  qu’il  fume, 
pareequ’il  feroit  trop  chaud  8c  brûleroit  les  gaufres. 

Lorfque  le  gaufrier  fera  chaud  fuffifamment,  il  faudra  l’ouvrir  8c  le  gr  ai  fier 
des  deux  côtés  avec  un  morceau  de  bon  beurre  que  vous  tenez  dans  un  coin  de 
ferviette  ,  &  mettre  dedans  environ  la  grofleur^  d’un  petit  œuf  de  votre  pâte 
que  vous  étendrez  un  peu  en  long  ,  après  vous  fermerez  doucement  le  gaufrier 
en  le  preflant  un  peu  8c  le  mettrez  fur  le  feu  ;  quand  vous  jugerez  quelle  pourra 
être  cuite  d’un  côté  ,  vous  le  tournerez  de  l’autre ,  afin  que  la  gaufre  foit  cuite 
des  deux  côtés ,  puis  vous  la  lèverez  doucement  hors  du  gaufrier ,  ayant  foin  au¬ 
paravant  de  couper  avec  un  couteau  tout  ce  qui  déborde  ,  qui  eft  ordinairement 
brûlé  8c  noir. 

Quand  il  y  en  a  une  de  cuite  ;  vous  faites  encore  chauffer  votre  fer ,  8c  le 
graillez  à  chaque  fois  avec  le  beurre  qui  eft  dans  la  ferviette,  &  continuez  jufqu’à 
la  fin. 

Gaufres  au  fucre ,  Caftez  fix  œufs  dans  une  terrine  ,  ajoutez  -  y  une  demi- 
livre  de  fucre  en  poudre  8c  une  demi-livre  de  fleur  de  farine  ,  ou  un  peu  plus; 
détrempez  bien  toutes  ces  chofes  enfemble  ,  enfuite  mettez- y  un  quarteron 
de  bon  beurre  frais  qui  foit  fondu  ,  8c  l’incorporez  bien  dans  la  pâte  avec  une 
gâche  ou  cuillier.  Si  vous  jugez  que  la  pâte  foit  trop  claire  ,  vous  y  ajoute¬ 
rez  un  peu  de  fucre  8c  de  farine  pour  l'épaiffir.  Quand  la  pâte  fera  comme 
il  faut ,  vous  mettrez  chauffer  le  fer  8c  les  ferez  cuire  comme  les  gaufres  au 
lait.  _  _ 

Gaufres  d'une  autre  maniéré.  Faites  chauffer  une  pinte  de  lait  dans  un  petit 
chaudron  ,  un  peu  plus  que  riéde  ;  mettez  dans  une  terrine  ou  autre  vaifleau 
euvirou  deux  livres  de  fleur  de  farine  ;  délayez- la  bien  peu  à  peu  avec  Je  lait  un 

peu 


I V.  V  A  R  t.  L  i  v.  I V.  C  H  À  P.  1 1 1.  La  Pâtiffme. 
peu  chaud  ;  ajoutez-y  une  bonne  demi-cuillerée  de  bonne  levure  de  biere  c’eft- 
a-dire  de  la  levure  qui  loir  épaiïfe  ;  metrezy  enfuite  trois  quarterons  de  beurre 
iJlrJ  3US  V,ous,aurez  falt  tondre  dans  un  P°ëion  ;  ajoutez-y  du  Tel  menu  ,  puis 

zn„“s  Îf. pare,  lîïe  douzalne  de  iaunes  d’œ^ ,  en  les  y  délayant  doucement 
avec  une  cuillier  de  bois. 

Il  eft  bon  dobferver  que  quand  les  œufs  font  incorporés  dans  la  pâte  ,  on  ne 
doit  plus  la  remuer  que  légèrement ,  parceque  les  gaufres  feraient  moins  légères . 
h  on  remuoït  beaucoup  &  rudement  la  pâte.  6 

If  vailfeau  où  eft  la  pâte  au  coin  du  feu  ,  &  on  le  couvre  chaude¬ 
ment  julqu  a  ce  qu  elle  foie  levee  ou  renflée  :  il  faut  bien  deux  heures  pour  faire 
lever  ou  bouffer  cette  pâte  ;  cela  dépend  de  la  bonté  de  la  levure  que  l’on  y  a 


Quand  la  pâte  fera  bien  bourfouftlée  ,  on  fera  'chauffer  le  gaufrier  &  on  le 
trottera  de  beurre  ,  comme  on  a  dit  ci-devant ,  puis  on  y  mettra  de  la  pâte  avec 
une  cuillier  ;  en  meme-tems  on  fermera  le  gaufrier  ,  &  on  le  mettra  fur  un  petit 
feu  clair ,  ou  fur  un  fourneau ,  avec  du  charbon  allumé. 

'  .Macaron.  Pelez  &  pilez  une  livre  d'amandes  douces  ,  comme  celles  de  matfe- 
pain  étant  bien  pilees  ajoutez-y  quatre  blancs  d’œufs  &  une  livre  de  fucre  en 
pou  re  j  puis  melez  bien  le  tout  enfemble;  vous  pouvez  y  ajouter  un  peu  d’eau 
he  heur  d  orange  &r  le  piler  encore  un  peu  ;  après  quoi  vous  drelferez  vos  maca¬ 
rons  lur  du  papier  en  long  ou  en  ovale  ,  les  éloignant  un  peu  les  uns  des  autres  afin 
qn  ils  ne  le  touchent  point  :  ayant  tout  dreffë  ,  vous  les  poudrerez  de  fucre  fin  & 
les  mettrez  cuire  au  four  jufqu  a  ce  qu’ils  foient  fermes  par-defius':  il  faut  que 
la  chaleur  du  four  fou  douce,  &  que  1  acre  pourtant  foit  un  peu  chaud  afin  de 
,  aire  poulfer  la  pâte  &  la  faire  bouffer  :  le  macaron  doit  être  au  four  un  peu  plus 
long  rems  que  le  mafïepain  ,  parcequ’il  eft  plus  épais  :  on  peut  y  JailTer  le  maca 
ron  jufqu’à  ce  que  le  four  foie  .refroidi ,  enfuite  le  lever  de  delTus  le  papier  &  le 
mettre  en  lieu  fec.  1  ^ 

Majfepain  commun.  Ayez  deux  livres  d’amandes  douces  ,  mettez  les  dans  de 
1  eau  pielque  bouillante  ,  laiftez-le$-y  tremper  un  quart-d’heure ,  enfuite  tirez-les 
&  les  pelez ,  jettez-les  à  mefure  dans  de  l’eau  fraîche  ,  puis  ôtez  les  pour  les  met 
tre  egouter  fur  une  ferviette  ;  étant  bien  efTuyées  pilez-les  dans  un  mortier  v 
ajoutant  a  diverfes  fois  un  peu  de  blanc  d’œuf,  afin  quelles  ne  deviennent  point 
en  huile  :  il  faut  piler  les  amandes  jufqu ’à  ce  qu'elles  foient  réduites  en  pâte  bien 
douce  ;  ce  qui  fe  connoît  lorfqu’en  la  maniant  entre  les  doigts  ii  ne  fe  ren¬ 
contre  aucune  dureté. 

La  pâte  étant  bien  pilée  ,  on  clarifie  une  livre  de  fucre  ,  on  le  fait  cuire  à  la 
plume  &  on  jette  la  pâte  dedans  ,  mêlant  bien  le  tout  enfemble  avec  la  gâche 
fur  un  petit  feu  ,  en  la  remuant  toujours  de  peur  qu’elle  ne  s’attache  à  la  poêle  • 
on  connaîtra  que  la  pâte  fera  comme  il  faut ,  quand  en  la  touchant  du  dos  de  là 
main  ,  rien  ne  s  attachera  ,  ce  qui  eft  une  marque  qu’elle  eft  afsez  defséchée  • 
pour  lors  on  la  tire  hors  de  la  poêle  &  on  la  met  fur  une  aftîerte  ,  ayant  foin 
de  a  poudrer  de  fucre  de fsou s  &defsusj  étant  refroidie  ,  on  la  place  fur  une 
table ,  &  on  la  façonne  de  telle  manière  qu'il  plaît  ,  en  la  maniant  avec  du  fu 
cre  en  poudre.  On  peut  la  pafser  à  la  feringue  ,  mettant  au  fond  une  plaque 
de  fer  blanc  ou  de  cuivre  rouge  qui  foit  percée  dans  le  milieu  d'un  trou  â  v  fou¬ 
ler  le  petit  doigt  ,  &  qui  foit  faite  en  petite  dent  tout  autour  ;  on  les  drefse  fur 
du  papier  en  rond  ou  en  long.  On  peut  auftî  façonner  cette  pâte  en  abaifse  bien 
mince  ,  <Sc  la  couper  de  telle  grandeur  qu  on  fouhaite  ,  puis  les  ranger  fur  du 
papier  &  les  mertre  cuire  au  four.  A  l’égard  de  ceux-ci ,  quand  ils  font  cuirs 
oa  les  îeve  de  defsus  le  papier,  on  glace  le  defsous  de  la  même  maniéré  que  le 
Tome  ÎL  ^rrrr 
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gâteau  d’amandes,  8c  on  les  met  encore  un  moment  dans  le  tour  pont  taire  fecher 
la  glace  :  on  les  ferre  en  lieu  fec  pour  s  en  fervir  au  befoin. 

Majfepain  Royal.  Avec  la  meme  pâte  on  fait  encore  du  mafsepain  royal  :  pour 
cela  on  prend  de  la  même  pâte  ,  on  la  taie  lut  une  table  avec  du  lucre  en  poudre, 
Ôc  on  la  fait  de  la  grofseur  du  doigt;  on  la  coupe  par  morceaux  8c  oh  en  fait  des 
anneaux  à  y  pafser  le  doigt  dedans  ,  enfuite  on  trempe  ces  anneaux  dans  du  blanc 
d  œuf  battu  ,  8c  on  les  jette  après  dans  du  fucre  en  poudre  j  d’où  on  les  tire  pour 
les  ranger  fur  du  papier  8c  les  faire  cuire  enfuite  au  four. 

Pain  beni  &  Brioches.  Ayez  un  demi  boifseau  de  la  plus  belle  fleur  de  rro- 
ment  ,  de  laquelle  vous  prendrez  le  tiers  pour  faire  le  levain  que  vous  détrempe¬ 
rez  avec  levure  de  biere  8c  eau  chaude  :  quand  il  lera  fait ,  vous  le  laifserez  reve¬ 
nir  dans  une  jatte  de  bois  que  vous  aurez  tait  chauffer ,  8c  qu’il  faudra  bien  cou¬ 
vrir  en  hiver  :  li  c’eft  en  été,  il  faut  deux  heures  pour  la  faire  revenir  fuffifam- 
ment ,  8c  en  hiver  fix  heures  :  lorfque  vous  verrez  qu’elle  fera  renflee  ,  vous  dé¬ 
tremperez  avec  de  l’eau  chaude  le  refte  de  la  farine  avec  le  levain  ,  vous  y  ynet- 
trez  un  demi-quarteron  de  fel  bien  menu  ,  une  livre  8c  demie  de  bon  beurre  traisP 
une  demi- douzaine  d’œufs  8c  un  fromage  mou  ,  8c  h  la  pâte  etoit  trop  liée  ,  vous 
pouvez  y  ajouter  du  lait  :  vous  mêlerez  bien  le  tout  enfemble ,  8c  le  pétrirez  fur 
une  table  bien  propre  en  le  froifsant  avec  la  paume  de  la  main  le  plus  long-tems 
que  vous  pourrez  ,  l’étendant  8c  retournant  de  tous  côtés  ;  8c  apres  1  avoir  long- 
tems  froifsé  ,  vous  le  façonnerez  fur  la  pelle  avec  laquelle  vous  le  voulez  enfour- 
ner  ,  l’y  laifserez  bien  revenir  8c  le  piquerez  avec  un  morceau  de  bois  pointu, 
afin  qu’il  ne  fe  bourfouffîe  pas  :  lorfqu’il  fera  prêt  ,  vous  le  dorerez  8c  l’enfour¬ 
nerez  ,  bouchant  bien  le  four  comme  au  pain  ;  cependant  il  eft  nécefsaire  de  pren¬ 
dre  garde  qu’il  n’ait  pas  trop  de  couleur. 

Quand  il  fera  cuit  8c  que  vous  le  tirerez  ,  il  faudra  le  pofer  doucement  lur 
quelque  rond  de  bois  ou  fur  un  clayon  pour  le  laifser  refroidir ,  de  crainte  qu’il 

ne  fe  rompe.  ,, 

La  dorure  fera  faite  Amplement  avec  des  œufs  battus  fans  eau  :  on  fe  fert  d  une 
petite  brolîe  à  long  poil  pour  le  dorer  ;  il  eft  bon  que  le  poil  foit  délié  :  au  défaut 
de  broffe  on  peut  fe  fervir  d’un  petit  balai  de  plumes.  Avec  la  meme  pâte  on  peut 
faire  des  brioches  &  les  dorer  de  même.  /  . 

Une  demi-heure  fuftit  pour  cuire  un  pain- beni  d’un  demi-boifleau  de  farine  ; 
mais  il  faut  que  le  four  foit  un  peu  moins  chaud  que  pour  le  gros  pain. 

Poupdain.  Prenez  des  fromages  à  petits  choux,  ce  font  des  fromages  non 
écrémés  qui  font  faits  du  même  jour,  laifl^z-les  bien  égouter  ,  puis  mettez  ces 
fromages  dans  une  terrine  avec  trois  œufs  ,  deux  poignées  de  farine  8c  un  peu 
de  fel  menu  ;  délayez  bien  le  tout  enfemble  avec  une  gâche  de  bois  :  cela  fait, 
pofez  votre  farce  fur  du  papier  graillé  de  beurre  ,  ou  bien  dans  une  tourtiere 
aufli  graiffée  ;  étendez -le  en  forme  d’abaiffe  épaifle  environ  d  un  travers  de 
doigt  y  mettez  y  ça  &  là  quelques  petits  morceaux  de  bon  beurre  frais  deffus  & 
le  portez  cuire  au  four  :  il  ne  faut  qn’une  petite  demi-heure  pour  faire  cuire 
cela  :  étant  cuit  ,  tirez-le  ,  ouvrez- le  proprement  en  deux  pour  en  féparer  ks 
deux  croûtes  l’une  d’avec  l’autre  ;  enfuire  faites  un  peu  rouffir  une  quantité  fufn- 
fante  de  bon  beurre  frais  dans  une  tourtiere  ,  8c  y  plongez  la  croûte  de  deffus 
la  première  ;  laiflez  l’y  un  peu  de  tems  8c  l’en  retirez  ,  prenant  garde  de  ne  la 
pas  rompre  :  mettez-la  égouter  fur  un  petit  clayon  ,  puis  trempez  votre  autre 
croûte  delà  même  maniéré,  8c  la  mettez  aufli  égouter  :  les  deux  croûtes  étant 
égoutées ,  poudrez  les  bien  de  fucre defliis  8c  deflous  ,  8c  arrofez-les  dedans  d  un 
peu  d’eau  de  fleur  d’orange.  Vous  pouvez  ,  fi  vous  voulez,  garnir  le  dedans  de 
la  croûte  de  deflous  de  petites  tranches  d’écorce  de  citron  confite,  8c  la  couvrir 
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de  la  croûte  de  deflus  qu’il  faudra  bien  fucrer  y  apres  quoi  vous  remettrez  le  pou- 
pelain  à  l’entrée  du  fout  afin  de  le  lécher,  8c  pour  le  tenir  chaudement  jufqu  à  ce 

que  vous  vouliez  le  fervir.  .  . 

Ratons.  Jectez  fur  une  table  bien  propre  un  litron  de  fleur  de  farine  ,  rai- 
tes  une  petite  folle  au  milieu  ,  mectez-y  un  quarteron  de  beurre  frais  »  une  de¬ 
mi-once  de  lel  menu  8c  un  demi-leptier  d  eau  tiède  ,  maniez  bien  le  tout  en 
femble  8c  en  formez  une  pâte  bien  liée  8c  mollette  >  enfuite  faites-en  de  petites 
abailfes  rondes  de  l’épailfeur  d’un  quart  d  ’écu ,  donnez-  leur  la  grandeur  qu  il  vous 
plaira  ,•  ordinairement  on  les  fait  petites  8c  on  les  met  dans  de  petites  rourtie- 
res  grailfées  de  beurre  ,  ou  fur  du  papier  aullî  graillé  ou  bien  poudre  de  rati¬ 
ne  >  afin  qu’ils  ne  s’attachent  point  au  papier  \  on  les  garnit  d  un  peu  de  farce  , 
comme  on  l’a  marqué  à  la  crème  pâtifliere  ,  il  n’en  faut  gueres  mettre  j  enluite 
on  les  dore  légèrement  d’un  jaune  d  œuf  6c  on  les  met  cuire  au  four  :  étant  cuits, 
on  les  poudre  de  fucre  8c  d’une  goutte  d’eau  de  fleur  d’orange  ,  puis  on  les  1ère 
chaudement.  .  ~  , 

Talmoufes.  Prenez  gros  comme  les  deux  poings  de  fromage  qui  fojt  fait  e 
lait  non  écrémé  ,  mettez-le  dans  une  terrine,  cailez-y  deux  œufs  ,  ajoutez  y  un 
peu  de  fel  menu  ,  une  bonne  poignée  de  fleur  de  farine  ,  8c  gros  comme  un 
œuf  de  beurre  frais  ,  maniez  bien  le  tout  avec  la  main  ,  faites  eniorte  qu  i  °*c 
bien  délayé  :  fi  la  farce  eft  trop  épailfe  ,  ajoutez-y  un  peu  de  lait  *  prenez  g^r  e 
qu’elle  ne  foit  point  trop  claire  ,  mais  qu’elle  foit  d  une  bonne  confiftance.  aites 
une  pâte  fine  ,  tirez  en  des  petites  abailfes  rondes  de  la  grandeur  que  vous  iouhai- 
tez  ,  mettez  de  la  farce  deflus  raifonnablement  au  milieu  ,  enfuite  relevez  es 
bords  des  trois  côtés  ,  pincez  en  bien  les  coins  afin  qu’en  cuifant  ils  ne  le  relâ¬ 
chent  point,  dorez  les  talmoufes  d’un  jaune  d’œuf  battu,  8c  les  faites  cuire  au 
four  dans  des  petites  rourtieres  que  vous  grailferez  de  beurre  fondu  ,  ou  fur  du 
papier  aufli  grailfé  de  beurre  :  prenez  garde  de  ne  point  trop  mettre  de  farce  dans 
les  talmoufes  ,  parcequ’elles  renflent  au  four  ,  8c  qu’elle  couleroit  dehors  en 

Tarte  à  la  crème»  Faites  une  abailfe  de  pâte  fine  ,  formez  la  tarte  de  la  grandeur 
que  vous  fouhaitez  &  y  fanes  un  bord  autour  de  la  hauteur  de  deux  doigts  ou  en¬ 
viron  ,  donnez  lui  lepaifleur  d’un  écu  au  plus  à  proportion  de  fa  grandeur;  faites 
enforte  que  le  milieu  du  fond  foit  un  peu  plus  épais  que  le  refte ,  mettez  la  fur  une 
planche  avec  un  papier  beurré  par  deflous  ,  lailfez  refluyer  la  croûte  8c  la  garnif- 
fez  de  crème  pâtifliere  ,  l’étendant  par-tout  également  ,  enfuite  vous  la  couvri¬ 
rez  de  bandes  de  pâte  bien  mince  ,  «vous  la  poudrerez  de  fucre  ,  8c  la  mettrez 
cuire  au  four  :  quand  elle  le ra  cuite  vous  la  poudrerez  encore  de  fucre  &c  d  un 
peu  d'eau  de  fleur  d'orange.  r  ,  r 

Tartelettes.  Les  petites  tartelettes  fe  font  de  même  ,  excepte  qu  elles  font  plus 

petites.  ,  A  ,  r  .  . 

Tarte  au  fromage  ou  Flan.  Prenez  du  fromage  mou  non  ecreme  ,  luivant  la 

quantité  que  ”ou s  voulez  faire  de  tartes  ;  mettez  le  dans  une  terrine  ,  8c  falez  le 
à  diferétion  ^  faites  fondre  un  morceau  de  beurre  frais  &  le  jettez  dedans  ,  ajou¬ 
tez  y  des  œufs  ,  blanc  &  jaune  ,  fuivanc  la  quantité  du  fromage  ,  mettez  y  un 
peu  de  fienr  de  farine  ,  8c  mêlez  bien  rour  cela  ensemble  avec  la  gâche  ,  jufqu  a  ce 
que  le  rour  foit  bien  délayé  :  h  la  farce  eft  trop  epaifie  ,  verfez  y  un  peu  de  lait 
8c  la  rendez  épaifte  comme  de  la  bouillie  qui  eft  cuite  ;  enfuire  formez  les  tar¬ 
tes  de  telle  grandeur  que  vous  jugerez  à  propos,  8c  de  la  même  maniéré  que 
l’on  a  dit  ci-delTus  ,  8c  les  remplirez  de  la  farce  que  vous  étendrez  bien  egale- 

ment:  mettez  deflus  des  petits  morceaux  de  beurre  frais  \  dorez  de  jaune  d  œ^r 

R  r  r  r  r  îj 
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le  bord  des  tartes,  6c  les  portez  fur  du  papier  graifsé  de  beurre  cuire  au  four  5 

étant  cuites  ,  tirez  les  6>c  ies  poudrez  de  lucre. 

Tarte  au  fromage  d'une  autre  manière.  Prenez  un  fromage  mou  qui  foit  fait  de 
lait  non  écrémé  &c  qui  foit  bien  refsuyé  ,  écralez-le  fur  une  table  bien  propre 
avec  un  rouleau  ;  mettez-le  enfuite  dans  line  terrine  6c  y  ajoutez  un  demi-fep- 
tier  ou  environ  de  bonne  crème  douce  qui  foit  cpaifse  ,  quatre  ou  cinq  jaunes 
d'œufs  ,  un  peu  de  fel  menu  ,  6c  une  pincée  de  feuilles  de  perd  1  qui  foit  hache 
bien  menu  ;  mêlez  bien  le  tout  ensemble  avec  une  gâche  ou  cuillier  ,  puis  ver- 
fez  cette  fa:ce  fur  une  abaifse  de  pâte  fine  qui  ne  foit  pas  plus  épaifse  qu’un  écu 
6c  large  comme  une  aiîiette  :  étendez  bien  cette  farce  ,  ôè  mettez  defsus  un  peu 
de  beurre  frais  rompu  par  petits  morceaux  ;  couvrez  votre  tarte  d’un  couvercle 
de  même  pâte  bien  mince  ;  mouillez  les  bords  avec  un  peu  d’eau  ,  foudez-les  en" 
femble  exactement,  6c  y  faites  un  cordon  façonné  comme  il  vous  plaira  :  cette 
tarte  refsemble  à  une  petite  tourte  ;  dorez  le  couvercle,  6c  faites  une  petite  ou¬ 
verture  en  croix  au  milieu  ,  pour  donner  de  l’air  à  ce  qui  e(t  dans  la  tarte  ;  re¬ 
levez  un  peu  les  pointes  de  cette  ouverture  ,  6c  la  faites  cuire  au  four  fur  un 
papier  graifsé  de  beurre  :  il  faut  une  bonne  demi-heure  ou  environ  pour  la  faire 
cuire.  Vous  en  pouvez  faite  plufieurs ,  fuivant  la  quantité  de  farce  que  vous 
avez.  ■  _  -  #  t 

Tourte  de  confitures.  Garnifsez  une  tourtiere  d’une  abaifse  de  pâte  feuilletee  » 
poudrez  cette  abaifse  d’un  peu  de  fucre  en  poudre ,  mettez  y  enfuite  telles  con¬ 
fitures  qu’il  vous  plaira;  vous  pouvez  mettre  moitié  de  verjus  d’un  côvé  ,  6c  moi¬ 
tié  de  grofeilles  de  l’autre  :  étendez  bien  l’un  6c  l’autre  par-tout  proprement  avec 
une  cuilfier  ,  y  en  mettant  d’une  épaifseur  raifonnable  ;  vous  pouvez  y  ajouter 
aufii  un  peu  d’écorce  de  citron  confite  coupée  en  petites  tranches  déliées  ;  pou- 
drez-y  un  peu  de  fucre  par-deflus;  couvrez  votre  tourte  d’une abailfe  bien  mince 
qui  foit  découpée  par  fleurons ,  un  au  milieu  6c  quelques-uns  autour  ;  dorez  la 
légèrement  6c  la  mettez  au  four  ;  faites-la  cuire  promptement ,  car  il  n’y  a  que  la 
croûte  à  cuire  ,•  lorfqu’ellefera  cuite  ,  vous  la  fucrerez  par  deflus  6c  la  remettrez 
un  peu  au  four  puis  l’ayant  retirée,  vous  pouvez  encore  lapoudrer  d’un  peu  de 
fucre.  . 

Tourte  de  pommes.  Faites  une  abaifle  de  pâte  fine&  en  garniflez  une  tourtiere  £ 
rempliflez-la  un  peu  en  hauteur  de  pommes  pelées  6c  coupées  par  tranches  après 
en  avoir  ôté  les  cœurs  6c  les  pépins  ,  couvrez-la  d’une  pareille  abaifle  ,  dorez-la 
6c  la  mettez  cuire  au  four  :  quand  elle  fera  cuite ,  vous  la  tirerez  du  four  6c  lève¬ 
rez  adroitement  le  couvercle  avec  un  couteau  en  le  paflant  tour  autour  ;  en  foi  te 
vous  réduirez  en  marmelade  les  pommes  en  les  écrafant  avec  un  couteau  :  il  faut 
y  mettre  du  fucre  en  poudre  à  difcrétion  6c  bien  mêler  le  tout  enfemble  ,  puis 
étendre  bien  la  marmelade  de  pommes  par  toute  la  tourte  ,  la  larder  d’écorce 
de  citron  confite,  y  poudrer  un  peu  de  canelle  en  poudre  ,  6c  encore  un  peu  de 
fucre  en  poudre  par-deflus ,  puis  la  fervir  froide. 

Tourte  de  cerifes.  Prenez  des  cerifes  ,  ôtez  en  les  queues  6c  les  noyaux  ,  jetrez- 
les  dans  une  poêle  avec  un  peu  d’eau  ,  mettez  y  du  fucre  ce  qu’il  en  faut  6c  les 
faites  cuire  :  étant  cuites ,  écumez-les  6c  les  laiflez  refroidir  ;  faites  une  abaifle  de 
pâte  feuilletée  ,  mertez-la  proprement  dans  une  tourtiere  ,  l’ayant  auparavant 
graiflée  de  beurre  ,  6c  rangez  proprement  vos  cerifes  dedans  :  couvrez  la  tourte 
d’une  autre  abaifle  découpée ,  faites  un  bord  autour  de  la  tourte  ,  dorez-la  d'œuf 
rour  autour  6c  la  mettez  cuire  au  four  :  étant  cuite ,  tirez-la  6c  la  poudrez  de  fu- 
cre,puis  remettez-la  un  moment  à  l’entrée  du  four  pour  la  glacer;  tirez-la  delà 
tourtiere  mettezla  fur  un  plat  6c  la  fervez  chaudement. 
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Tourte  T  abricots.  Prenez  des  abricots ,  pelez- les  8c  en  ôtez  les  noyaux-,  faires- 
îes  cuire  dans  une  poêle  avec  du  fucre  8c  un  peu  d’eau  :  étant  cuits ,  tirez- les  8c 
les  laifsez  refroidir ,  drefsez  une  abaifse  de  pâte  feuilletée  8c  la  mettez  dans  une 
tourtiere  ,  rangez  vos  abricots  dedans  8c  la  couvrez  d’une  autre  abailfe  décou¬ 
pée  ,*  faites  un  bord  autour ,  dorez  la  8c  la  faites  cuire  comme  celle  de  cerifes 
puis  fervez-la  de  même. 

Tourtes  de  prunes.  Prenez  des  prunes  ,  ôtez-en  la  peau  &  les  noyaux ,  drefsez 
une  abailfe  de  pâte  feuilletée  8c  la  mettez  dans  une  tourtiere,  Payant  auparavant 
graillee  de  beurre; rangez  vos  prunes  dedans  avec  quelques  tranches  d’écorce  de 
citron  confite  8c  du  fucre  en  poudre  ce  qu’il  en  faut;  couvrez  la  tourte  d’une  au¬ 
tre  abaifse  découpée ,  faites  un  cordon  autour ,  dorez-la  d'œuf  8c  la  mettez  cuire 
au  four  :  étant  cuite  ,  fervez-la  comme  les  autres. 

Tourte^  de  franchipane.  Palfez  a  1  eau  chaude  un  quarteron  d’amandes  douces 
pour  en  oter  la  peau  ,pilez-les  dans  un  mortier  avec  deux  onces  d’écorce  de  ci¬ 
tron  confite,  a  joutez-y  deux  jaunes  d’œufs  frais  8c  deux  macarons  fi  vous  en  avez, 
mettez-y  du  fucre  en  poudre  à  diferétion  8c  un  peu  d’eau  de  fleur  d’orange ,  pilez 
len  le  tout  enfemble^,  mettez-y  enfuite  une  chopine  de  crème  douce  ,  mêlez  bien 
*  to^c  ^  palfez  à  1  etamine  ;  faites  la  cuire  :  étant  cuite,  drelfez  une  abailfe  de 
pâte  feuilletee  dans  une  tourtiere  que  vous  aurez  graifsée  de  beurre,  verfez  votre 
creme  dedans  8c  l’étendez  comme  il  faut  ;  mettez  çà  8c  là  quelques  petits  mor¬ 
ceaux  de  beurre  frais  par-defsus  ;  couvrez  votre  tourte  de  la  même  pâte  coupée 
par  petites  bandes ,  enfuite  dorez  la  légèrement  d’un  jaune  d’œuf  8c  la  faites 
-cuire  :  étant  cuite  ,  poudrez-la  de  fucre ,  remettezda  encore  un  moment  au  four 
&  la  fervez  chaudement. 


CHAPITRE  IV. 

Des  Confitures  &  des  Liqueurs  ,  par  ordre  alphabétique . 

A, 

v  A  n  t  que  d’entrer  dans  la  maniéré  de  confire ,  il  eft  bon  d’expliquer  com¬ 
ment  on  clarifie  le  fucre .  Il  faut  mettre  dans  une  poêle  quatre  ou  cinq  livres  de 
fucre  avec  une  chopine  ou  trois  demi-feptiers  d’eau  8c  pofer  la  poêle  fur  le  feu  : 
quand  le  fucre  fera  fondu  8c  qu’il  commencera  à  bouillir  ,  on  jettera  dedans  un 
blanc  d’œuf  fouetté  avec  les  doigts  ,  8c  on  le  fera  bouillir  jufqu  a  ce  qu’il  s’enfle 
prêt  à  répandre  :  pour  lors  on  y  verfe  un  peu  d’eau  froide  pour  le  faire  rabaifser; 
&  lorfqu'à  la  deuxième  fois  il  vient  à  s’élever ,  on  l’ôte  de  defsus  le  feu  ,  8c  on  le 
laifse  repofer  un  demi  quart-d  heure,  pendant  lequel  tems  la  crafse  noire  monte 
au-defsus  ,  8c  on  1  ote  doucement  avec  l’écumoire;  on  le  pafse  enfuite  au  travers 
d’une  ferviette  mouillée ,  8c  il  eft  clarifié. 

Il  eft  encore  necefsaire  de  favoir  les  différentes  cuifions ,  pour  n’être  pas  obligé 
de  les  répéter  dans  les  articles  où  il  en  eft  parlé. 

Premièrement ,  il  y  a  la  cuifson  à  lijfié  ,  c’eft-à-dire  quand  le  fucre  eft  clarifié  8c 
qu  on  lui  a  donné  quelques  bouillons  :  on  connoît  qu’il  eft  à  lifsé  ,  en  trempant 
le  bout  du  fécond  doigt  dedans  8c  le  portant  enfuite  fur  le  pouce  ,  8c  les  ouvrant 
un  peu ,  il  fe  fait  de  l’un  à  l’autre  ,  un  petit  filet  qui  fe  rompt  d’abord  ,  8c  qui 
refte  en  goutte  fur  le  doigt  :  pour  lors  il  eft  à  lifsé. 

Secondement ,  il  v  a  la  cuifson  a  perlé ,  c’eft-à  dire,  après  qu’on  l’a  fait  encore 
un  peu  bouillir  ,  on  réitéré  le  meme  efsai  ;  8c  fi  en  féparant  vos  deux  doigts  ,  le 
.filet  qui  fe  fait  fe  maintient  de  l’un  à  l’autre,  alors  il  eft  à  perlé. 
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Troifiémement ,  il  y  a  la  cuiffon  à  foujflé  \  c'eft-à  dire  après  que  le  lucre  a  bouilli 
quelques  autres  bouillons ,  on  trempe  l  écumoire  dedans  ,  6c  i  ayant  un  peu  lè- 
coue ,  on  fouffle  dans  les  crous  en  allant  6c  revenant  d  un  côté  à  l’autre  ,  6e  sbl  en 
fort  comme  des  étincelles  ou  petites  bouteilles  ,  il  elt  à  louffle. 

Quatrièmement ,  il  y  a  la  cuilsona  la  plume.  \  c’eft-à  dire  iorfqu’après  quel¬ 
ques  autres  bouillons  on  fouffle  encore  à  travers  l  écumoire  ,  il  en  part  de  plus 
grofses  6c  plus  longues  étincelles  ou  bouteilles  qui  s'clevent  en  haut  ,  alors  il  eft 
à  la  plume. 

Cinquièmement ,  il  y  alacuifson  à  cafje  \  8c  pour  connoître  quand  lefucre  eft 
à  ce  dégré  ,  on  prend  un  pot  plein  d’eau  fraîche  ,  on  trempe  le  doigt  dedans  ,  &C 
enfuice  dans  le  fucre  ,•  on  le  retire  incontinent  pour  le  remettre  dans  l’eau  fraîche, 
on  détache  le  fucre  qui  y  eft  attaché  ,  ôc  s’il  fe  cafse  enfuite  en  laifant  un  petic 
bruit  ,  il  eft  i  cafsé. 

Et  enfin  la  cuifson  au  caramel  ,  qui  eft  le  dernier  dégré  qu’on  donne  au  fucre  • 
on  le  reconnoît  tel ,  lorfque  lui  ayant  fait  prendre  encore  quelques  bouillons  , 
on  réitéré  l’efsai  comme  d  la  cuifson  à  cafsé  j  on  mec  ce  petit  morceau  de  fucre 
fous  la  dent  ;  s’il  ne  s  y  attache  point  comme  une  poix  ,  8c  qu^au  contraire  il 
cafse  net  ,  il  eft  comme  il  faut  :  alors  on  doit  le  retirer  aulfi  tôt  6c  rem¬ 
ployer  à  ce  que  l’on  juge  à  propos.  Quand  on  fait  du  fucre  d’orge,  il  faut  qu  il 
foie  à  cette  cuifson  :  il  eft  efsentiel  de  bien  veiller  à  le  prendre  au  point  quhl 
doit  être  ,  parcequ’il  feroit  dangereux  qu’il  ne  brûlât  tout-à  fait ,  8c  il  ne  fe- 
roit  plus  propre  à  rien  de  bon  ,  à  caule  qu’il  fentiroic  toujours  le  brûlé.  A 
l’égard  du  choix  du  fucre  ,  le  plus  blanc  ,  le  plus  dur  6c  le  plus  fonnanc  eft  le 
meilleur. 

Abricots  verds  confies  au  liquide .  Il  faut  avoir  des  abricots  verds  avant  que  le 
noyau  commence  à  durcir  ,  c’eft-à-dire  quand  ils  font  gros  environ  comme  le 
pouce  :  il  y  en  a  qui  les  pèlent  légèrement  pour  en  ôter  le  duvet  ,  6c  qui  les 
jettent  à  rnefure  dans  de  l’eau  fraîche  ,  d’autres  pour  en  ôter  le  duvet ,  font  une 
leffive  de  cette  maniéré  ■  ils  mettent  de  l’eau  dans  un  chaudron  avec  de  la  cendre 
de  bois  neuf ,  placent  le  chaudron  fur  le  feu,Ôc  ont  foin  d’ôter ,  avec  l’écu¬ 
moire  ,  tous  les  charbons  qui  nagent  defsus  :  cette  eau  ayant  bouilli  quelque 
rems  ,  ils  la  tâtent  pour  voir  fi  elle  eft  douce  6c  grafse  :  pour  lors  ils  lorent 
de  defsus  le  feu  6c  la  laifsent  repofer ,  enfuite  ils  en  verfent  tout  le  clair  dans 
une  poêle  6c  la  mettent  fur  le  feu  ^puis  quand  elle  commence  à  bouillir  ,  ils 
jettent  dedans  deux  ou  trois  abricots  ,  pour  efsayer  fi  lè  fruit  fe  nettoie  bien  de 
fon  duvet  :  alors  ils  jettent  tous  les  autres  dedans  6c  empêchent  qu’ils  ne  bouil¬ 
lent  ,  en  les  remuant  toujours  avec  l’écumoire  }  quand  ils  y  ont  été  un  peu  de 
tems,  ils  prennent  garde  fi  le  duvet  s’ôte  bien  comme  à  l’efsai  ’  alors  ils  les  ti¬ 
rent  de  cette  leffive  ,  les  jettent  en  même-tems  dans  de  l’eau  tiede  ,  6c  les  net¬ 
toient  bien  de  leur  duvet  ,  enfuite  ils  font  chauffer  de  l’eau  6c  les  jettent  de¬ 
dans  ,  ils  les  font  bouillir  à  grands  bouillons  pour  les  faire  blanchir  ,  6c  ils  con- 
noifsent  qu’ils  font  blanchis  ,  quand  en  les  piquant  avec  une  épingle  ,  elle  ne 
réfifte  point  6c  entre  aifément  :  pour  lors  ils  couvrent  bien  la  poêle  avec  un 
plat  ,  6c  les  laifsent  reverdir  fur  un  petit  feu  pendant  une  heure  ,  d’où  ils 
les  retirent  pour  les  mettre  encore  dans  de  l’eau  fraîche  :  enfuite  ils  ont  du  fu¬ 
cre  clarifié  dans  une  poêle  6c  la  mettent  fur  le  feu  ,  puis  quand  le  lucre  com¬ 
mencent  à  bouillir  ,  ils  mettent  les  abricots  égouter  dedans  6c  les  font  bouillir  a 
petit  feu  :  il  faut  qu’il  y  ait  afsez  de  firop  pour  que  les  abricors  baignent  dedans  : 
ils  les  font  bouillir  à  deux  ou  trois  reprifes ,  c’eft  à-dire  quand  le  firop  eft  cuit  a 
lifsé  ,  ils  mettent  la  poêle  hors  du  feu  6c  la  laifsent  refroidir ,  pour  que  les  abri¬ 
cots  prennent  bien  fucre  ,  après  quoi  ils  les  mettent  fur  un  petit  feu  6c  font  cuire 
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le  fïrop  à  perlé  :  alors  ils  les  couvrent  d’un  plat  pour  les  faire  reverdir  ,  puis 
ils  ôtent  la  poêle  du  feu  ,  les  laifsent  refroidir  ,  ÔC  les  mettent  enfuite  dans 
des  pots  pour  les  conferver  liquides  :  quand  ils  les  veulent  mettre  au  fec  , 
ils  ne  les  verlent  point  dans  des  pots,  mais  ils  les  jettent  fur  un  tamis  égouter  , 
de  les  rangent  fur  des  ardoifes  ,  fur  des  planches  bien  nettes  ,  ou  fur  des  feuil¬ 
les  de  fer  blanc  faites  exprès  :  ils  mettent  du  fucre  en  poudre  bien  fec  dans 
une  ferviette  ,  les  poudrent  légèrement ,  ôc  les  portent  fécher  à  l’étuve  :  quand 
ils  font  fecs  d’un  côté,  ils  les  retournènt  de  l’autre,  les  poudrent  encore  légè¬ 
rement  de  fucre  Ôc  les  remettent  à  l’étuve  ;  enfuite  ils  les  mettent  (ur  des  tamis 
pour  les  achever  de  fécher  :  étant  bien  fecs  ,  ils  les  rangent  proprement  dans  des 
coffrets  fur  du  papier  blanc  ,  ôc  les  placent  en  lieu  fec.  Si  de  ceux  que  vous  gar¬ 
dez  liquides  ,  vous  voulez  dans  la  fuite  les  mettre  au  fec  ,  vous  n’avez  qu’à  les 
égouter  de  leur  lirop ,  ôc  pratiquer  la  même  chofe  qu’à  ceux  que  nous  venons 
d’expliquer. 

Abricots  murs  confits  au  liquide.  Prenez  telle  quantité  d’abricots  que  vous 
voudrez,  qui  ne  foient  point  trop  mûrs  ,  pelez-les  le  mieux  &  le  plus  délica¬ 
tement  que  vous  pourrez  ôc  en  ôtez  le  noyau  ,  mettez-les  à  mefure  dans  l’eau 
fraîche  ,  faites-en  chauffer  d’autre  qui  foit  prête  à  bouillir  ,  mettez  vos  abricots 
dedans  ,  ôc  les  y  laifsez  fans  que  l’eau  bouille  ,  jufqu’à  ce  qu’ils  remontent  au- 
defsus  de  l’eau,  ôc  pour  lors  vous  les  retirerez  ôc  les  mettrez  égouter  fur  un 
tamis  ,  puis  fur  une  livre  de  fruit  vous  mettrez  une  livre  de  fucre  ,  que  vous 
ferez  cuire  à  la  plume  ,  vous  jetterez  vos  abricots  dedans  l’un  après  l’autre  , 
vous  les  mettrez  fur  le  feu  ôc  leur  donnerez  deux  ou  trois  bouillons  feule¬ 
ment  ,  puis  vous  les  retirerez  de  defsus  le  feu  ôc  les  laifserez  refroidir  ,  pour 
leur  faire  jette r  leur  humidité  ôc  prendre  le  fucre  ,  enfuite  vous  coulerez  votre 
lirop  dans  une  autre  poêle  ,  pour  le  faire  rebouillir  fept  ou  huit  bouillons  fans 
vos  abricots  :  après  vous  remettrez  vos  abricots  doucement  dans  votre  fucre  5 
vous  leur  donnerez  fept  ou  huit  bouillons  encore  ,  vous  ôterez  votre  poêle  de 
defsus  le  feu  ôc  les  laifserez  refroidir  tout-à-fait  ,  puis  remettez-les  fur  le  feu  , 
ôc  les  achevez  en  leur  donnant  encore  quelques  bouillons,  enfuite  vous  les  ôtez 
vous  les  laifsez  refroidir  ,  ôc  les  mettez  dans  des  pots  pour  les  garder 
• 

îs  les  voulez  tirer  au  fec  fur  le  champ  ,  vous  n’avez  qu’à  les  mettre  égou¬ 
ter  fur  un  tamis  ôc  les  ranger  fur  des  ardoifes  ,  les  poudrer  légèrement  de  fucre  , 
les  mettre  à  l’étuve  ôc  les  achever  comme  des  abricots  verds.  Il  vaut  mieux  les 
tirer  au  fec  tout  de  fuite  que  de  les  garder  liquides ,  pareequ’ils  font  fûjets  à  s’en- 
graifser  ;  les  abricots  verds  s’engraissent  de  même. 

Abricots  à  mi-fucre.  Prenez  des  ab-icots  mûrs  ,  pelez-les  proprement  ôc  en 
ôtez  le  noyau, puis  faites  cuire  autant  pefant  de  fucre  à  la  plume  ,  mettez  douce¬ 
ment  vos  abricots  dedans  ,  ôc  les  faites  prendre  un  petit  bouillon  pour  leur  faire 
jetter  leur  eau  :  ôtez-les  du  feu  ôc  les  laiffez  refroidir  ,•  enfuite  mettez-les  fur  le 
feu  ôc  les  faites  bouillir  jufqu’à  ce  qu’ils  n’écument  plus  :  étant  bien  écumés  , 
ôtez-les  de  deffus  le  feu  ôc  les  laiiïez  encore  refroidir  :  tirez  votre  firop  dans 
une  autre  poêle  ,  Ôc  le  faites  bouillir  à  part  jufqu’à  ce  qu’il  foit  cuit  à  perlé; 
enfuite  glifîez  votre  fruit  dedans  ôc  lui  faites  prendre  un  bouillon  ,  puis  vous 
mettrez  vos  abricots  dans  des  pots  pour  les  conferver  liquides  ,  ou  bien  vous 
les  tirerez  tout  d’un  tems  au  fec  de  la  maniéré  qu’on  a  dit  pour  les  abricots 
verds. 

Si  de  ceux  que  vous  avez  gardé  liquides  ,  vous  les  voulez  dans  la  fuite^  tirer 
au  fec  ,  il  faut  faire  chauffer  de  l’eau  dans  une  poêle  ôc  mettre  vos  pots  ou  font 
vos  abricots  dedans  jufqu’à  une  certaine  hauteur  ,  afin  que  l’eau  n’entre  point 
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dedans,  mais  qu’elle  les  échauffe  de  maniéré  que  ie  firop  fe  rende  plus  liquide  6c 
qu’on  puifse  les  en  tirer  en  leur  entier  :pour  ceia  ,  quand  ils  font  bien  échauffés  , 
on  les  renverfe  fur  un  tamis  &  on  les  range  enfuite  fur  des  ardoifes  ,  on  les  pou¬ 
dre  ,  comme  les  autres ,  de  fucre  ,  on  ies  met  fécher  à  Tétuve  ,  6c  on  les  achevé 
de  fécher  comme  les  abricots  verds. 

Abricots jcckis  au  four.  Voyez  ci-devant ,  page  132,  la  maniéré  défaire  fécher 
les  fruits  qu’on  veut  garder  fecs. 

Amandes  vertes  confites  au  Liquide  &  au  fiée.  Elles  fe  confifent  de  la  même  ma¬ 
niéré  que  les  abricots  verds  :  ainfi  confultez  en  l’Article. 

Cafie ,  effc  une  graine  qui  refsemble  aux  haricots  :  il  en  vient  de  Perfe  6c  au¬ 
tres  contrées  du  Levant  :  on  en  fait  une  boilson  qui  eft  fort  en  ufage.  Pour  cela  , 
on  prend  du  catfé  en  fèves  ce  qtfon  en  fouhaite  ,  on  l'épluche  bien  &  on  le  mec 
dans  une  poêle  de  fer  qui  foit  bien  écurée  ,  ou  bien  on  fe  fert  d’une  poêle  à 
confiture  ,  ou  d  une  terrine  qui  foit  neuve  6c  qui  ne  fert  qu’à  cela  ;  il  faut  dans 
1  un  ou  I  autre  de  ces  vaifseaux  bien  fricafser  ces  fèves  fur  un  feu  de  charbon  , 
de  les  remuer  toujours  avec  une  fpatule  de  bois ,  afin  quelles  grillent  également 
par-tout ,  jufqua  ce  qu’elles  foient  noires  6c  de  couleur  de  fer ,  prenant  garde 
que  le  caffé  ne  brûle  :  étant  rôti  comme  il  faut ,  on  le  tire  de  la  poêle  6c  on  le 
jette  lur  une  ferviette  pour  l’efsuyer  d’une  huile  que  le  caffé  jette ,  enfuite  on  le 
broie  dans  un  petit  moulin  fait  exprès;  6c  fi  on  n’en  a  point ,  on  le  pile  dans 
un  mortier  ?  on  le  pafse  dans  un  tamis,  6c  on  le  ferre  dans  un  fac  de  cuir, 
de  peur  qu  il  ne  s  évente.  Pour  le  préparer  ,  vous  faites  bouillir  une  pinte  d’eau 
dans  une  caffetiere ,  6c  quand  1  eau  bout  ,  vous  la  retirez*du  feu  ,  6c  mettez  de¬ 
dans  trois  cuillerées  de  cafte  en  poudre  ,  ou  bien  ,  fi  vous  voulez  le  pefer  ,  un 
demi-quarteron  pour  pinte  fuftît  ,  6c  vous  le  mêlez  bien  avec  l’eau  ,  puis  re¬ 
mettez  la  caffetiere  auprès  du  feu  ,  6c  le  faites  bouillir  doucement  dix  ou  douze 
bouillons  ,  6c  s  il  veut  monter  ,  vous  l’empêchez  en  le  retirant  un  peu  du  feu: 
ayant  ainfi  bouilli  ,  vous  l  otez  du  feu  6c  le  laifsez  repofer  ,  afin  que  le  marc 
tombe  au  fond:  quand  on  eft  prelsé  ,  on  verfe  dedans  une  petite  cuillerée  d’eau 
froide  pour  le  clarifier  plutôt.  Votre  caffé  étant  ainfi  préparé  ,  vous  le  verfez 
dans  vos  tafses  par  inclination  tout  chaud  ,  6c  y  jetiez  des  petits  morceaux  de 
fucre  a  diferetion  ,  fuivant  votre  gout  :  quelques  uns  y  mettent  du  firop  de  fucre 
préparé. 

On  le  fait  aufli  au  lait  :  pour  cela  on  fait  bouillir  du  lait  au  lieu  d’eau  ,  6c 
.  qi‘^nd  il  bout ,  on  a  foin  de  le  bien  écumer  ,  puis  on  met  la  même  dofe  de  caffé , 
6c  on  le  fert  de  même. 

Le  cafte  rafraîchit  le  fang ,  il  diftipe  6c  abaifse  les  vapeurs  6c  les  fumées  du  vin, 
il  aide  a  la  digeftion  ,  il  réveille  les  efprics,  6c<  empêche  de  trop  dormir  ceux  qui 
ont  befoin  de  veiller.  u 

Nous  avons  le  caffé  gros  6c  blanchâtre  qui  nous  vient  par  Mocka  ,  &ie  petit 
verdâtre  qui  nous  eft  apporté  du  Caire  :  on  préféré  celui-ci  comme  le  plus  mûr  , 
ie  meiUeur  au  goût  ,  6c  le  moins  fujet  à  fe  gâter.  Les  vaifseaux  de  terre  ver- 
mises  font  les  plus  propres  pour  le  rôtir,  à  caufe  de  l’impreflion  que  ceux  de 
fer  qu  d  airain  peuvent  lui  communiquer.  La  marque  du  jufte  dégré  de  fa  torré¬ 
faction  ,  eft  la  couleur  tirant  fur  le  violet.  On  ne  doit  le  pulvérifer  qu’autant  6c  au 
moment  qu  on  veut  1  infufer ,  afin  qu’étant  aufli-rôt  jette  6c  mêlé  dans  l’eaubouil- 
lante,  1  infufion  en  foit  plus  agréable  6c  fouffre  moins  de  diflipation  de  fes  par¬ 
Cerifes  liquides.  Ayez  de  belles  cerifes  6c  bien  mûres  ,  ôtez-en  les  queues  8c 
les  noyaux  ;  faites  fondre  trois  quarterons  de  fucre  pour  livre  de  fruit  :  clari¬ 
fiez  le  6c  le  faites  cuire  a  fouffîe  ;  mettez  vos  cerifes  dedaps  6c  leur  faites  pren¬ 
dre 
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dre  une  quinzaine  de  bouillons  couverts  :  après  cela  ,  Ôrez-Ies  de  deflTus  le  feu  , 
,  ltl  f (Iez  ^froidir  ;  mettez-y  un  verre  de  jus  de  grofeilles  pour  leur  donner 
une  belle  couleur;  remettez  les  enfuite  fur  le  feu  8c  les  faites  bouillir  jufqu ’à 
ce  que  le  (irop  foit  revenu  à  perlé  :  écumez-les  bien  ,  mettez  les  dans  des  pots  , 
ç  les  c«uvrez  de  papier  ,  quand  elles  feront  froides.  Si  vous  les  voulez  tirer  au 
,  aPres  qu  elles  font  confites  de  cette  maniéré  ,  jettez-les  fur  un  tamis  pour 
les  ego u ter  :  étant  froides  ,  rangez-les  fur  des  ardoifes  ,  poudrez-les  légére- 
ment  de  fucre ,  8c  les  mettez  fécher  à  l’étuve  :  quand  elles  font  féches  d’un 
cote  ,  on  les  retourne  de  l’autre  :  on  les  poudre  encore  de  fucre,  8c  on  les 
ac  ieve  e  fecher  fur  des  tamis  ;  enfuite  on  les  ferre  dans  des  bobtes  avec  du 
Papier  blanc  ,  on  les  range  lit  par  lit ,  8c  on  met  du  papier  entre  ,  puis  on  les 
place  en  lieu  fec.  r  t  ' 

Si  vous  les  voulez  confire  au  liquide  avec  le  noyau, il  faut  feulement  leur  cou- 
per  la  moitié  de  la  queue  ,  leur  donnant  la  cuiflon  du  fucre  un  peu  plus  forte  .  à 
ca^e  .fi  “°yaa  »  &  obferver  la  même  chofe  que  pour  les  autres. 

C erifes  fichées  au  four.  Pour  cela  ,  on  les  met  fur  une  claie  ;  il  faut  que  la 
chaleur  du  four  foit  modérée,  c’eft-â-dire  qu’on  les  met  dans  le  four  quand  le 
pain  e  retire  :  lorfqu  elles  font  feches  comme  il  faut ,  on  les  ferre  dans  des 
^oetes  pour  le  befoin.  Au  furplus  voyez  ce  qui  a  été  dit  ci-devant ,  page 

Chocolat ,  eft  une  compofirion  de  cacao  ,  de  vanille ,  de  clous  de  girofle 
de  canelle  ,  de  macis  &*de  fucre ,  dont  on  fait  une  pâte ,  qu’on  met  par  livre  ] 
demi  livre  8c  quarteron.  Le  chocolat  foutient  8c  rétablit  la  chaleur  naturelle  * 
il  nourrit ,  diflîpe  les  humeurs  ,  fortifie  8c  entretient  la  voix,  On  en  fait  une 

liqueur  qui  échauffe  8c  fortifie^  l’eftomac  8c  la  poitrine  ,  elle  fe  fait  de  cette 
maniéré. 

Mettez  de  l’eau  dans  une  chocolatière  ou  caffetiere  ,  laiffez-la  bouillir  ,  8c 
fur  quatre  prifes  ou  talTées  d’eau  ,  mettez-y  un  quarteron  de  chocolat  râpé  me¬ 
nu  ,  avec  un  quarteron  de  fucre  ,  fuppofé  que  le  chocolat  ne  foit  point  aflez 
fucré  :  laiflez  bouillir  le  tout  trois  ou  quatre  bouillons  ,  8c  le  tirez  du  feu 
puis  laiflez  le  un  peu  mitonner  :  quand  on  eft  prêt  à  le  fervir  ,  on  met  un  bâ¬ 
ton  dedans ,  au  bout  duquel  il  y  a  une  efpece  de  maffe  ,  qui  eft  toute  décou¬ 
pée  ,  8c  on  le  tourne  en  le  roulant  dans  les  mains  ,  cela  fait  moufTer  la  liqueur  : 
on  en  verfe  une  caffe  ,  8c  on  recommence  encore  à  tourner  ,  pour  le  faire  encore 
moufTer  ,  jufqu  a  ce  qu’on  ait  tout  fervi  :  il  ne  faut  point  que  la  inafTe  du  bâton 
touche  le  fond  de  la  chocolatàere  en  le  tournant.  Si  vous  n’en  voulez  qu’une 
rafle  ,  ne  mettez  qu’une  taflee  d’eau  avec  une  once  de  chocolat ,  8c  gros  comme 
une  noix  de  fucre. 

Si  vous  voulez  faire  du  chocolat  au  lait ,  vous  prendrez  autant  de  lait  que 
vous  prendriez  d’eau  pour  le  faire  comme  ci-deffus  ,  que  vous  ferez  bouillir 
ayant  attention  qu’il  ne  tourne  8c  qu’il  ne  s’en  aille  par-defTus  :  vous  le  retirerez 
après  du  feu,  8c  y  mettrez  autant  de  chocolat  râpé  &  de  fucre  comme  à  l’autre  : 
vous  pouvez  pourtant  diminuer  la  dofe  du  fucre  ,  fi  vous  l’aimez  moins  fucré  : 
le  tout  ainfi  mis  dans  ia  chocolatière  ,  vous  le  remuerez  bien  ,  avec  le  bâton  * 
pour  le  faire  moufTer  ,  8c  le  fervirez.  y 

a  Citrons  ou  Oranges  confites  au  liquide  &  au  fec.  On  les  confit  entiers  ,  en 
bâtons  ou  en  zeftes  :  pour  cela  ,  foit  oranges  ou  cirrons  ,  il  faut  choifir  les  plus 
beaux  ,  les  peler  proprement  &  légèrement  ,  &  les  mettre  à  mefure  dans  l’eau 
fraîche  afin  qu’ils  ne  noircifïent  point  :  enfuite  vous  faites  chauffer  de  l’eau  fur 
le  feu  ,  8c  ,  quand  elle  bout ,  vous  mettez  vos  oranges  ou  citrons  dedans  , 
8c  les  laiffez  bouillir  jufqu  a  ce  qu’ils  foient  mollets  ;  vous  effayerez  avec  une 
Tome  II,  S  ss  s  s 
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tète  d’épingle  :  fi  elle  entre  aifément  dans  la  chair  du  citron,  c  elt  une  marque 
qu'ils  font  cuits  de  allez  blanchis;  alors  vous  les  tirerez  hors  de  l’eau,  les  re¬ 
mettrez  dans  de  l’eau  fraîche  ,  de  y  pafferez  un  ou  deux  jus  de  citron  pour  les 
tenir  blancs  :  puis  vous  les  en  retirerez  pour  les  vuider  ,  avec  une  petite  cuiller 
faite  exprès  ,  par  le  bout  où  tenoit  la  queue  ,  fi  vous  les  voulez  entiers  ;  linon 
vous  (épaterez  l’écorce  en  quartiers  ou  en  bâtons ,  de  vous  en  ôterez  le  jus  :  a 
mefure  que  vous  les  vuidez  ou  coupez  par  quartiers  ,  vous  les  remettez  dans 
l’eau  fraîche,  enfuite  vous  faites  clarifier  du  fucre  de  le  laifiez  un  peu  cuire  t 
vous  tirez  vos  citrons  hors  de  l’eau,  vous  les  mettez  dans  le  fucre  ;  de  les 
faites  bouillir  fept  ou  huit  bouillons  ;  il  ell  bon  que  les  citrons  ou  oranges  na¬ 
gent  dans  le  fucre  •  verfez  le  tout  dans  une  terrine  de  les  laifsez  prendre  fu¬ 
cre  jufqu  au  lendemain  ;  enfuite  égoutez  le  firop  ,  fant  ôter  le  fruit ,  faites  lui 
prendre  une  trentaine  de  bouillons  ,  &  le  jettez  iur  vos  citrons  qui  font  dans  la 
terrine  '•  vous  les  laifsez  en  cet  état  encore  prendre  fucre  pendant  trois  ou  quatre 
heures  ,*  vous  égoutez  encore  le  fucre  de  le  faites  cuire  jufqu’à  ce  qu’il  foit  à  lif- 
fé  :  vous  le  jettez  encore  fur  votre  fruit ,  &  le  laifsez  encore  refroidir  enfin 
vous  l’égoutez  pour  la  troifiéme  fois  /  vous  laugmentez  de  fucre  ,  fuppofe  qu  il 
n’y  en  ait  pas  allez  ;  vous  le  faites  cuire  jufqu’à  perlé  •  vous  mettez  votre  frul* 
dedans ,  de  lui  faites  prendre  un  bouillon  ou  deux  ;  enfuite  vous  ôtez  la  pocle 
du  feu  ,  vous  rangez  votre  fruit  dans  des  pots ,  de  verfez  par  delfus  du  firop  ce 
qu’il  en  faut  :  quand  ils  font  froids,  vous  les  couvrez  de  papier  de  les  gardez 
liquides.  Vous  pouvez  les  tirer  au  fec  fur  le  champ  :  pour  cela  ,  il  faut  les  met¬ 
tre  égouter  de  leur  firop  ;  &  ,  quand  ils  font  froids  ,  vous  faites  cuire  du  fucre 
neuf  à  la  plume  ,  vous  jettez  votre  fruit  dedans  ,&  lui  faites  prendre  un  bouil¬ 
lon  couvert  :  après  cela  ,  ôtez  la  poêle  du  feu,  de  laifiez-la  un  moment  abaifser 
le  bouillon  :  puis  vous  travaillez  de  blanchifiez  votre  fucre  dans  un  coin  de  la 
pocle  contre  le  bord  ,  de  pafsez  vos  citrons  dans  ce  fucre  blanchi;  tirez  les  enfuite 
du  fucre  avec  deux  fourchettes,  de  les  mettez  égouter  fur  un  clayon  de  fil  d’ar- 
chal ,  ils  feront  bientôt  fecs.  Quand  ,  de  ceux  que  vous  avez  gardés  liquides  , 
vous  en  voulez  tirer  au  fec,  vous  n’avez  qu’à  pratiquer  la  même  chofe  ,  ayant 
foin  auparavant  de  les  égouter  de  leur  firop. 

*  Si  vous  voulez  faire  des  zeftes ,  il  faut  couper  l’écorce  des  citrons  de  haut  en 
bas  le  plus  mince  que  vous  pourrez ,  de  les  couper  par  petites  bandes  larges  d’un 
doigt ,  pour  les  mettre  à  mefure  dans  l'eau  fraîche  ,  de  peur  qu’ils  ne  noircif- 
fent  ;  enfuite  vous  faites  chauffer  de  l’eau  ,  de  ,  quand  elle  bout ,  vous  les  jettez 
dedans  de  les  faites  blanchir  :  vous  connoifsez  qu’ils  font  blanchis ,  lorfqu’en  en 
prenant  un  il  s’écrafe  aifément  fous  les  doigts  ;  alors  il  les  faut  retirer  de  l’eau  , 
les  remettre  dans  de  nouvelle  eau  fraîche,  de  les  changer  de  deux  ou  trois  eaux  / 
enfuite  les  tirer  de  l’eau ,  les  égouter  de  les  mettre  au  fucre  clarifié  :  vous  leur  fai¬ 
tes  prendre  fept  ou  huit  bouillons  ,  vous  ôtez  la  poêle  du  feu  ,  de  les  verfez  dans 
une  terrine  ,  ou  vous  les  laifsez  jufqu’au  lendemain  ,  que  vous  égoutez  le  firop 
comme  cidelTus  ,•  après  quoi  vous  le  faites  cuire  à  lifié  de  le  jettez  fur  vos  zef¬ 
tes  :  vous  les  laifsez  en  cet  état  jufqu’au  lendemain  que  vous  les  égoutez  encore  , 
de  que  vous  faites  cuire  le  firop  à  perlé  pour  le  jetter  encore  deflfus  :  quand  iis 
font  froids,  vous  les  tirez  du  fucre,  vous  les  mettez  égouter  fur  une  grille  de  fil 
d’archal ,  de  les  portez  fécher  à  l’étuve  :  enfuite  vous  les  achevez  de  fécher  en 
les  mettant  fur  un  tamis  à  l’étuve  ,  de ,  quand  ils  font  bien  fecs ,  vous  les  ferrez 
de  vous  vous  en  fervez  au  befoin. 

Coings  confits  au  liquide.  On  doit  choifir  des  coings  bien  mûrs  qui  foienz 
jaunes  de  fains ,  les  piquer  avec  la  pointe  d’un  couteau  ;  de  les  mettre  bouillir 
dans  l’eau  jufqu’à  ce  qu’ils  fo'ient  bien  mollets  :  enfuite  on  les  tire  pour  les  mettre 
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dans  l’eau  fraîche  ;  puis  on  les  pele  ôc  on  les  coupe  par  quartiers ,  on  en  ôte  les 
cœurs  ,  ôc  on  les  jette  à  mefure  dans  l’eau  fraîche  •'  quand  tout  eft  pele  ,  on  les 
tire  de  l’eau  ôc  on  les  mec  égoucer  :  après  quoi  on  les  jette  dans  un  lucre  cuit  à 
lilfé  ;  les  ayant  couverts  ,  on  les  fait  bouillir  doucement  à  petit  feu ,  on  les  ôte  de 
tems  en  tems  de  delTus  le  feu  pour  les  écumer;  ôc  pour  les  achever,  on  fera 
cuire  le  lirop  à  perlé  :  on  les  lailfera  réfroidir  ,  &  on  les  mettra  dans  des  pots  :  il 
faut  pour  livre  de  fruit  livre  de  fucre. 

Pour  les  faire  bien  rouges,  quelques-uns  y  mettent  un  verre  de  vin  ver¬ 
meil  en  cuifant  dans  le  fucre  ;  mais  pour  le  plus  fur  ,  c'efi:  d'y  jetter  de  la  co¬ 
chenille  préparée  de  cette  maniéré  ’  on  pile  un  peu  de  cochenille  dans  un. 
petit  mortier  ,  avec  autant  de  crème  de  tartre  :  on  fait  bouillir  un  verre  d’eau  ; 
ôc  ,  quand  l’eau  bout,  on  y  met  la  cochenille  ôc  la  crème  de  tartre  dedans  :  puis , 
on  mêle  bien  le  tout  avec  un  petit  bâton  ,  Ôc  on  y  ajoute  gros  comme  un  pois 
d’alun  pilé  :  il  faut  que  cela  ne  bouille  qu’un  moment  :  enfuite  on  le  pâlie  dans 
un  petit  linge  ,  ôc  on  en  met  dans  les  coings  quand  ils  cuifent.ce  qu’on  juge  à 
propos. 

Compote  de  Pommes  de  reinette.  Prenez  une  demi- douzaine  de  pommes  de  rei¬ 
nette  ,  coupez-les  en  deux  ôc  en  ôtez  les  cœurs  :  piquez-les  dans  la  peau  avec 
la  pointe  d’un  couteau,  ôc  les  jettez  à  mefure  dans  l’eau  fraîche  ;  enfuite  tirez- 
les,  &  les  mettez  dans  une  petite  poêle  avec  un  quarteron  de  fucre  ôc  quatre 
verres  d’eau  :  couvrez-les  ôc  les  faites  cuire  à  petit  feu  jufqu’àce  qu’elles  loient 
mollettes,  puis  drelfez-les  dans  un  compotier  ,  ôc  li  le  firop  n’eft  pas  allez  cuit , 
faites-lui  prendre  encore  quelques  bouillons  ,  verfez-les  fur  vos  pommes  ,  ôc  les 
fervez. 

Compote  de  Pommes  en  gelée.  Prenez  huit  pommes  de  reinette  ,  pelez  les  6c  les 
coupez  en  deux  :  ôrez-en  les  cœurs  ,  ôc  jettez  les  pommes  à  mefure  dans  l’eau  fraî¬ 
che  ,  de  crainte  qu’elles  ne  noircilîent  :  mettez  les  pelures  ôc  les  cœurs  avec  encore 
quatre  ou  cinq  pommes  ,  coupées  par  morceaux,  dans  une  poêle  avec  deux  pin¬ 
tes  d’eau  ,  ôc  faites  une  bonne  décoétion  de  tout  cela  :  le  tout  étant  bien  cuit, 
pallez-le  au  travers  d'un  tamis  fans  le  prefler  ;  puis  ,  dans  cette  décoétion  ,  vous 
mettrez  une  demi-livre  de  fucre ,  ôc  la  porterez  fur  le  feu  :  enfuite  vous  jetterez 
vos  pommes  pelées  dedans ,  ôc  les  ferez  cuire  à  petit  feu  jufqu’à  ce  qu'elles  ioienc 
molettes ,  ayant  foin  qu’elles  ne  cuifent  trop  ôc  ne  deviennent  en  marmelade  ; 
lorfqu’elles  feront  cuites  ,  vous  les  retirerez  de  defius  le  feu  ,  les  tirerez  l’une 
après  l’autre  ôc  les  rangerez  dans  un  compotier  ;  cela  fait ,  vous  remettrez  votre 
firop  fur  le  feu  ,  Ôc  le  ferez  cuire  jufqu'à  ce  qu’il  foit  en  gelée ,  prenant  bien  garde 
de  le  laifier  brider;  étant  tiré  ôc  un  peu  réfroidi ,  vous  le  remuerez  bien  avec  une 
cuillier ,  vous  en  couvrirez  vos  pommes,  ôc  les  fervirez.  On  connoît  que  le  firop 
eft  en  gelée,  quand,  en  en  prenant  avec  l’écumoire  ,  on  le  voit  tomber  à  grofies 
gouttes  ,  ôc  non  pas  couler  par  file. 

Compote  de  Poires  de  petit  muficat.  Prenez  deux  livres  de  ces  petites  poires ,  pi¬ 
quez  les  par  la  tète  avec  unpiquoir,  que  cela  pénétré  jufqu’au  cœur,  puis  pelez- 
les  proprement ,  ratifiez  leur  la  queue  ôc  coupez-en  un  petit  bout ,  jettez  les  à  me¬ 
fure  dans  l’eau-fraîche;  enfuite  faites  bouillir  de  l’eau  ôc  les  jetrezdedans,-  faites- 
les  bouillir  jufqu’à  ce  qu’elles  foient  prefque  cuites,  après  quoi  retirez  les  ôc  les 
jettez  dans  de  l’eau  fraîche  ,  faites  fondre  ôc  clarifier  une  demi-livre  de  lucre  ,  ôc 
vos  poires  étant  tirées  de  l’eau  ,  mettez-les  dans  le  fucre,  Ôc  les  faites  bouillir 
jufqu’à  ce  que  le  firop  fuir  prefque  fait  ;  enfuite  vous  les  retirerez  du  feu  vous  les 
remuerez  ôc  les  écumerez  bien  ,  vous  y  jetterez  un  demi  jus  de  citron  ,  vous  les 
drefierez  dans  un  compotier  avec  du  firop  ,  &  les  fervirez. 

Les  compotes  de  poires  de  roujjelet ,  de  bellijfitne  ,  autrement  dir  jargon  elle  ,  de 
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viartin-fec  &  blanquette  ,  fe  font  de  même  y  ôc  ,  comme  elles  font  plus  grolîes 
que  les  petits  mufeats ,  vous  les  pouvez  blanchir ,  c’eft-à-dire  les  faire  cuire  dans 
de  l’eau  avant  que  de  les  peler  ;  vous  pouvez  aufîi  les  couper  par  la  moitié  ,  y 
mettre  la  même  dofe  de  fucre  ,  ôc  les  achever  de  la  même  façon  que  celle  ci- 
deffus. 

Compotes  d'autres  Poires  plus  grofjes  ,  (  comme  bon-chrétien  d’hiver  ,  franc- 
réal  ,  d’angobert  ôc  autres.)  Faites-les  bouillir ,  dans  de  l’eau  ,  jufqu’à  ce  quelles 
foient  cuites  ;  enfuite  vous  les  pelerez  ôc  les  couperez  en  deux  ou  en  quatre , 
vous  en  ôterez  le  cœur  ;  ôc  les  jetterez  à  mefure  dans  l’eau  fraîche  :  puis  vous 
ferez  fondre  du  fucre  à  proportion  du  fruit ,  &  le  clarifierez  y  après  quoi  vous 
mettrez  votre  fruit  dedans,  &  ferez  votre  lîrop  comme  aux  autres  compotes  ; 
étant  hors  de  defTus  le  feu  ,  vous  les  remuerez  ôc  écumerez  bien  ,  puis  ,  ptefle- 
rez  deflus ,  la  moitié  d’un  citron  ,  vous  les  drelferez  dans  un  compotier ,  ôc  les  fer- 
virez. 

Compotes  de  Poires  grillées.  Faites  griller  des  poires  fur  le  charbon  pour  leur 
donner  une  belle  couleur ,  ôc  faites  enforte ,  qu’elles  foient  bien  grillées  par  tout  ; 
puis  tirez- les  ôc  les  mettez  cuire,  fous  une  cendre  chaude  ,  pendant  une  demi- 
heure  ou  plus ,  fi  elles  font  dures  à  cuire  y  enfuite ,  tirez  les  ôc  les  nettoyez  bien 
de  leur  peau  brûlée  y  fi  elles  font  grolfes ,  coupez-les  par  la  moitié  ôc  en  ôtez  le 
cœur  y  après  quoi  mettez  les  dans  un  petit  firop  ,  ou  bien  dans  du  fucre  en  pou¬ 
dre  ôc  un  demi- verre  d’eau  ;  vous  les  ferez  bouillir ,  ôc  prendrez  garde  de  ne  les 
point  trop  laifler  cuirez  étant  comme  il  faut ,  vous  les  drelferez  dans  un  compo¬ 
tier  ôc  les  fervirez. 

Compotes  de  Poires  d'une  autre  maniéré.  Prenez  des  poires  de  certeau ,  demar- 
tin-fec  ,  de  livre  ou  autres,  pelez-les,  ôc  ,  fi  elles  font  grolfes ,  coupez-les  par 
quartiers  ôc  les  mettez  dans  un  pot  de  terre  avec  de  l’eau  ,  il  n’en  faut  que  pour 
les  baigner ;  jettez-y  un  quarteron  de  fucre  pour  chaque  livre  de  fruit ,  avec  de  la 
canelle&  un  cloude  girofle;  couvrez  bien  le  pot&  les  faitescuire  à  petit-feu;  lorf- 
qu’elles  feront  à  moitié  cuites,  verfez-y  un  verre  de  vin  rouge,  ôc  les  tenez  tou¬ 
jours  bien  couvertes  pour  les  faire  rougir ,  ayez  foin  de  les  remuer  de  tems  en 
tems ,  de  peur  qu’elles  ne  s’attachent  au  fond  :  étant  cuites,  dreflez  les  dans  un 
compotier  ,  mettez-y  du  firop  delfus ,  ôc  les  fervez. 

Compotes  de  Coings  rouges.  Prenez  des  coings,  pelez-les  ôc  les  coupez  parquar* 
tiers  ,  ôtez  en  les  cœurs ,  ôc  les  jettez  à  mefure  dans  l’eau  fraîche;  prenez-en  les 
pelures  ôc  les  cœurs  avec  d’autres  coings  coupés  par  morceaux,  faites-les  bien 
bouillir,  dans  de  l’eau,  jufqu’à  ce  qu’ils  foient  cuits,  tirez  en  une  décodfion,  ôc 
paflez-la  au  travers  d’un  tamis.  Mettez  cette  déccétion  dans  une  poêle ,  fur  le  feu, 
avec  du  fucre  raifonnablement ,  ôc  de  l’eau  fi  la  décoction  eft  trop  forte; 
jettez  vos  quartiers  de  coings  dedans,  ôc  les  faites  bouillira  petit  feu,  ayanr 
foin  de  les  couvrir  ;  ajoutez  -  y  un  petit  morceau  de  candie  en  bâton  :  iorf- 
que  vos  coings  feront  cuits  ,  dreflez-les  dans  un  compotier  ,  faites  cuire  votre 
firop  en  gelée,  verfez-le  fur  votre  fruit;  ôc  fervez  votre  compote  chaude¬ 
ment. 

Si  vous  voulez  que  votre  compote  foit  blanche  ,  ne  pelezrpoint  votre  fruit 
coupez-le  feulement  par  la  moitié,  ôc  le  faites  blanchir  dans  l’eau  bouillante  : 
quand  votre  fruit  efl:  mollet  ôc  cuit,  tirez-le  de  l’eau  bouillante  ôc  le  jettez 
dans  de  l’eau  fraîche;  enfuite  pelez-le  proprement  ôc  le  mettez  encore  dans  de 
nouvelle  eau  fraîche ,  de  peur  qu’il  ne  noircifle  ;  puis  tirez-le , mettez  -  le  dans  un 
fucre  clarifié ,  ôc  lui  faites  prendre  dix  ou  douze  bouillons  ;  écumez  le  bien ,  dref- 
fez  le  dans  un  compotier ,  verfez  le  firop  delfus ,  ôc  fervez. 


/ 


IV.  Part.  Li  v.  IV.  Chap.I  V.  Confitures  &  Liqueurs .  S  77 

On  peut  encore ,  fi  Ton  veut ,  fans  faire  blanchir  les  coings  à  l’eau ,  les  enve'op- 
per  dans  du  papier  ,  les  mouiller,  les  enterrer  fous  la  cendre  chaude  ,  &  les  f  ire 
cuire  doucement  :  lorfqu’ils  (ont  cuits ,  on  les  tire  du  feu ,  on  les  coupe  par  quar¬ 
tiers  ,  on  en  ôte  les  cœurs  ,  on  les  pele  3c  on  les  met  dans  une  petite  poêle  avec 
un  peu  d’eau  &  de  fucre,  on  les  fait  boullir  doucement  jufqu’à  ce  que  le  firopfoic 
fait  ,  on  les  écume  bien,  on  les  drefie  dans  un  compotier,  puis  on  les  fert  com¬ 
me  les  autres. 

Compote  d’ Abricots  verds.  Il  faut  les  prendre  dans  le  tems  qu’on  les  prend  pour 
les  confire ,  enfuite  les  peler  légèrement  ou  les  pafier  à  la  lefiive  ,  comme  nous 
l’avons  marqué  à  l’Article  des  abricots  verds  confits ,  pour  leur  ôter  leur  duvet: 
après  qu’ils  font  pelés  ou  bien  nétoyés  de  leur  duvet,  on  les  perce  par  le  milieu 
avec  un  piquoir ,  &  on  les  met,  àmefure,  dans  l’eau  fraîche  ;  enfuite  on  fait 
bouillir  d’autre  eau  fur  le  feu ,  &  on  les  jette  dedans  pour  les  faire  blanchir: 
quand  ils  font  blanchis,  ce  qui  fe  connoît  en  les  piquant  avec  une  épingle,  3c 
qu’elle  entre  aifément ,  alors  on  les  tire  du  feu ,  on  les  couvre  pour  les  faire  re¬ 
verdir  ,  3c  enfuite  on  les  jette  fur  un  tamis  pour  les  égouter  :  on  les  met  dans  du 
fucre  clarifié  3c  on  les  fait  bouillir  une  douzaine  de  bouillons  ;  puis  011  les  laide 
refroidir  une  heure  ou  deux  pour  leur  faire  prendre  fucre  :  apres  quoi  on  les  re¬ 
met  fur  le  feu  ,  on  leur  fait  encore  prendre  une  douzaine  de  bouillons ,  3c  on  les 
laide  aufii  refroidir;  puis  on  les  drefie  danâlun  compotier  avec  un  hop  ce  qu’il  en 
faut ,  &:  on  les  fert  froids.  \ 

Compote  dû Abricots  mûrs.  Prenez  une  douzaine  d’abricots,  fenclez-les  par  la 
moitié,  3c  ôtez-en  les  noyaux  ;  mettez  enfuite  une  detffi- livre  de  fucre  dans  une 
poêle,  faites  le  fondre  avec  un  peu  d’eau, &  le  laifiez  cuire  jufqu’à  perlé  :  rangez 
vos  moitiés  d’abricots  dedans,  3c  les  faites  bouillir  une  trentaine  de  bouillons; 
enfuite  retirez-les  du  feu  3c  les  remuez  doucement ,  .afin  d’amafler  l'écume  que 
vous  ôterez  avec  du  papier  :  quand  les  abricots  auront  jetté  leur  eau  ,  vous  les 
remettrez ,  fur  le  feu  ,  bouillir  dix  ou  douze  bouillons  ;  3c  s’il  y  a  encore  de  l’é¬ 
cume  ,  vous  l’ôterez  ,  puis  vous  les  laifierez  refroidit  ,  les  areflerez  dans  un 
compotier  3c  les  fervirez.  Si  par  hazard  vos  abricots  étoienc  trop  durs,  vous  pou¬ 
vez  les  pafier  à  l’eau  3c  les  y  faire  prendre  un  bouillon  ou  deux  :  après  quoi  les 
retirer  3c  les  jetter  dans  l’eau  fraîche,  les  égouter  3c  les  mettre  dans  du  fucre , 
comme  nous  l’avons  dit  ci-defius.  Si  vous  voulez  les  peler  ,  il  ne  tiendra  qu’à 
vous  :  fouvent  on  les  pele ,  3c  fouvent  aufii  on  ne  les  pele  pas  ,  cela  dépend  de 
la  fanraifie.  Quand  ils  fontpelés,  la  compote  eft  plus  belle,  mais  elle  n’a  pas 
tant  dégoût,  parce  qu’avec  la  peau  elle  fent  plus  le  fruit;  ce  qui  eft  le  plus 
agréable. 

Compote  de  Pêches.  Elle  fe  fait  de  la  même  maniéré. 

Compote  dû  Amandes  vertes.  Elle  fe  fait  comme  celle  d’abricots  verds  dans  la 
faifon  :  ceux  qui  en  veulent  fervir  toute  l’année  ,  ont  la  précaution  ,  comme  aux 
abricots  ,  d’en  confire  en  liquide,-  3c  ,  lorfqu’ils  veulent  en  faire  des  compotes  , 
ils  prennent  de  ces  fruits  ce  qu’ils  jugent  en  avoir  befoin  ,  3c  une  partie  du  firop 
qu’ils  mettent  dans  une  poêle,  les  font  décuire  avec  un  peu  d’eau  ,  les  lai  fient 
bouillir  quelques  bouillons,  &  les  dreftent  comme  les  autres  dans  un  compotier, 
puis  les  fervent  chaudes  ou  froides. 

Compotes  de  Grofeillcs  vertes.  Ayez  de  belles  grofeilles  vertes,  fendez-les  par 
un  côté  avec  un  petit  couteau  ,  3c  en  ôtez  les  pépins  :  faites  chauffer  de  l’eau  3c 
les  jettez  dedans,  il  ne  faut  point  qu’elle  bouille  :  quand  elles  feront  montées 
au-deftus  de  l’eau  ,  vous  ôterez  la  poêle  de  defius  le  feu  3c  les  laifierez  refroi¬ 
dir  ,  en  les  couvrant  de  quelque  chofe  pour  les  faire  reverdir  enfuite  tirez  les 
de  l’eau  3c  les  jettez  dans  l'eau  fraîche  ;  puis  faites  clarifier  du  fucre  3c  les  mec- 
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tez  dedans  :  faites-leur  prendre  une  vingtaine  de  bouillons  &  les  lailTez  refroidir 
pour  prendre  fucre  :  enfuite  remettez  les  lur  le  feu  6c  leur  donnez  encore  quel" 
bouillons  ;  dreflezles  dans  un  compotier,  &  les  fervez. 

Compote  deGrofeilles  rouges.  Egrenez  une  livre  de  belles  grofeilles,&  faites  cuire 
une  demi-livre  de  fucre  à  la  plume  ;  jettez  vos  groleiiles  dedans,  6c  leur  faites 
prendre  fept  ou  huit  bouillons  couverts  :  tirez- les  du  feu  ,  écumez- les  6c  les  Laif- 
ïez  refroidir  ;  drefsez  les  dans  un  compotier  6c  les  fervez. 

Compote  de  Cerifes.  Ayez  de  belles  cerifes ,  coupez  leur  la  moitié  de  la  queue ,’ 
6c  faites  cuire  du  fucre  à  perlé  ;  jettez  vos  cerifes  dedans ,  lailTez  leur  prendre 
une  quinzaine  de  bouillons  ;  enfuite  ôtez-les  du  feu,  remuez-les  6c  les  écumez 
bien  ,  puis  drelfez-les  dans  un  compotier  :  il  faut  demi-livre  de  fucre  pour  livre 
de  fruit. 

Compotes  de  Framboifes.  Prenez  de  belles  framboifes  bien  fraîches ,  qui  ne  fen- 
tent  point  la  cantharide  :  faites  cuire  du  fucre  à  perlé  &  y  jettez  votre  fruit  dedans; 
vous  lui  ferez  prendre  un  bouillon  couvert,  puis  vous  ôterez  votre  poêle  de  def- 
fus  le  feu  ,  6c  lailferez  prendre  fucre  à  votre  fruit  pendant  un  quart  d’heure  ,  en 
le  remuant  un  peu  ;  donnez  encore  un  bouillon  à  vos  framboifes ,  lailTez  les  re¬ 
froidir  6c  les  dreflez  dans  un  compotier  :  il  faut,  comme  aux  cerifes,  demi  livre 
de  fucre  pouriivre  de  fruit. 

Compote  dePrunes.  Ayez  de  belles  \  /unes  ,  foit  perdrigon,  mirabelle ,  ou  au¬ 
tres  ,  piquez  ies  autour  avec  une  épingle;  enfuite  faites  chauffer  de  Peau, 
quand  elle  eft  prête  à  boui.lir  ,  jettez  *vos  prunes  dedans  6c  les  faites  blanchir  juf- 
qu’à  ce  qu'elles  foient  mollettes;  puis  tirez  les  de  l’eau  6c  les  mettez  auflî  tôt  dans 
l’eau  fraîche,  d’où  vous  les  tirez  6c  égoutez  pour  les  mettre  au  fucre  clarifié ,  6c 
leur  y  faire  prendre  trois  ou  quatre  bouillons  :  après  quoi  vous  les  ôtez  du  feu  6c 
les  lailTez  prendre  fucre  ,•  enfuite  v  ous  les  remettez  fur  le  feu  bouillir  encore  deux 
ou  trois  bouillons  ,  8c  les  lailTez  repofer  aulli  un  peu  ,  pour  qu’elles  prennent  bien 
fucre  ;  vous  fleur  donnez  encore  quelques  bouillons  ;  vous  les  écumez  6c  les 
drellez  dans  un  compotier.  Si  votre  firop  n’eft  pas  allez  cuit ,  vous  Tacheverez  à 
part  6c  le  verferez  fur  votre  fruit:  pour  une  livre  de  fruit  il  faut  demi- livre  de 
lucre. 

Compote  de  Verjus.  Prenez  une  livre  ou  deux  de  verjus  du  plus  gros,  fendez 
chaque  grain  par  un  des  côtés  ,  6c  ,  avec  la  pointe  d’un  petit  couteau  ,  vous  en 
ôtez  les  pépins ,  6c  mettez  les  grains  à  mefure  dans  l’eau  fraîche;  enfuite  faites 
bouillir  d’autre  eaufur  le  feu,  tirez  votre  verjus  de  la  première  eau  ,  6c  le  laif- 
fez  égouter  :  quand  votre  eau  bout  ,  jettez  votre  verjus  dedans  ;  &,  lorfque 
Peau  recommence  à  bouillir,  tirez  la  poêle  du  feu  ,  couvrez-la  6c  la  lailTez  re¬ 
froidir.  Faites  fondre  une  livre  de  fucre  6c  le  clarifiez  ,  puis  mettez  votre  fruit 
dedans  ,  &  le  faites  bouillir  à  petit  feu ,  le  tenant  toujours  couvert  ,  6c  ,  lorfque 
vous  verrez  qu’il  verdira  ,  vous  Tacheverez  promptement ,  comme  les  autres 
compotes.  1 

Compotes  de  Marrons.  Faites  cuire  de  beaux  marrons  fur  la  braife,  ayant  foin  au¬ 
paravant  de  les  fendre  un  peu  avec  un  couteau  :  étant  cuirs,  pelez-les  propre¬ 
ment,  6c  les  applatilïez  un  peu  entre  les  mains;  mettez  les  dans  une  poêle  ,  avec 
un  peu  de  fucre  clarifié,  ou  de  firop  d’abricots  ou  de  pommes  ,  fi  vous  en 
avez  ;  jettez  y  un  peu  d’eau  pour  le  décuire  ,  6c  faites  mitonner  vos  marrons 
à  petit  feu  :  quand  ils  ont  bien  pris  fucre,  on  les  drelTe  dans  un  compotier 
avec  lelîrop  ,  on  prelïe  delfus  un  jus  de  citron  ou  d’orange  aigre,  6c  on  les 
ferr. 

Conferve  de  fleurs  d'Orange.  Prenez  un  quarteron  de  fleurs  d’orange  bien 
epiuchçes }  hachez  les  groffierement ,  6c  les  arrofez ,  en  les  coupant  d’un  peu 
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^6  jus  de  citron  ,  enfuite  metcez  clarifier  une  livre  de  fucre,  6c  les  faites  cuire  a 
la  forte  plume  :  étant  à  cette  cuition  ,  vous  le  tirez  de  deflus  le  feu  6c  le  laiflez 
repofer  un  moment;  puis  vous  jettez  votre  fleur  d’orange  dedans  ,  6c  la  mêlez 
bien  avec  une  cuillier  dans  le  fucre  ,  de  maniéré  que  toute  la  fleur  foit  bien  parta¬ 
gée  par-tour  :  remuez  bien  le  fucre  tou:  autour  de  la  poêle  ,  jufqu  a  ce  qu’il  com¬ 
mence  à  lé  former  defsus  une  petite  glace  :  alors  vous  coulez  votre  conlerve  dans 
des  moules  de  papier,  que  vous  avez  préparés  exprès  :  vous  n’en  jettez,  fi  vous 
voulez  ,  qu’une  partie  ,  6c  l’autre  vous  la  drellez  promptement ,  avec  une  cuil- 
lier  ,  en  tablettes  fur  du  papier.  Celle  qui  iera  dans  des  moules  de  papier  ,  lorf- 
qu’elle  fera  prife  ;  vous  la  marquerez  avec  un  couteau  de  la  grandeur  que  vous 
voudrez  qu’elle  foit  :  puis,  quand  elle  lera  froide  tout  à-fait,  vous  lacallerez  ai- 
fémenr  à  l’endroit  où  vous  l’aurez  marquée,  vous  la  ferrerez  ,  ôc  vous  vous  en 
fervirez  au  befoin. 

Conferve  de  Violettes.  Ayez  un  quarteron  de  fleurs  de  violette  bien  épluchées  , 
pilez  les  dans  un  mortier  :  faites  cuire  une  livre  de  fucre  à  la  petite  plume  ,  ôtez- 
le  de  delïus  le  feu  ,  lailfez  le  un  peu  repofer  ,  6c  remuez  le  fucre  avec  une  cuil¬ 
lier  quatre  ou  cinq  fois  autour  de  la  poêle  6c  au  milieu  :  puis  jettez  vos  fleurs 
pilees  dedans  ,  mêlez  bien  le  tout ,  6c  y  mettez  un  peu  de  jus  de  citron  ,  fi 
vous  voulez.  Vuidez  aufli  tôt  votre  conferve  dans  des  moules  de  papier  ,  ou 
drefsez  la  promptement  en  tablettes  ,  avec  une  cuillier,  fur  du  papier  en  rond  , 
long  ou  ovale  ,  comme  vous  le  fouhaiterez.  A  l’égard  de  celle  qui  eft  dans  les 
moules  ,  quand  elle  eft  prife  ,  il  faut  la  marquer  avec  la  pointe  d’un  couteau  de 
la  grandeur  que  vous  fouhaitez  ;  6c  lorfqu’elle  fera  froide,  elle  fe  rompra  aifé- 
ment. 

Conferve  de  rapure  de  citron.  Prenez  un  citron  6c  le  râpez  de  tous  côtés  jufqu’au 
jus  :  vous  en  prendrez  la  moitié  ,  6c  vous  ferez  cuire  une  livre  de  fucre  à  la  plume; 
vous  mettrez  la  rapure  de  citron  dedans,  6c  vous  defcendrez  votre  poêle  de  def- 
fus  le  feu  ;  vous  remuerez  bien  le  tout  enfemble  avec  une  cuillier  ;  vous  laifserez 
repofer  votre  fucre  un  moment  ;  &,  quand  vous  verrez  que  la  glace  fe  formera 
par  defsus,  vous  la  drefserez  dans  des  moules  de  papier  ;  puis ,  lorfqu’elle  fera 
froide  ,  vous  la  couperez  par  petits  quarrés. 

Conferve  de  pifiaches  ou  d’ Avelines ,  ou  d'autres  fruits.  Prenez  un  demi  quarte¬ 
ron  de  piftaches  cafsées,  pafsez-les  à  l’eau  bouillante  pour  les  peler:  étant  pelées, 
lavez-les  dans  l’eau  nette ,  tirez-les  6c  les  faites  fécher  fur  une  ferviette  :  pilez-les 
enfuite  ,  enforte  qu’il  ne  refte  point  de  grumeaux  ,  6c  mêlez-y  un  peu  d’eau  de 
fleur  d’orange  ,  ou  de  marmelade  de  quelque  fruit  que  vous  aurez  ,  ou  bien 
delà  chair  de  citron  ou  d’orange  :  il  faut  bien  piler  6c  incorporer  le  tout  en¬ 
femble  ;  puis  vous  ferez  cuire  une  livre  de  fucre  à  la  plume  ,  6c  mettrez  vos  pif¬ 
taches  pilées  dedans  :  vous  defcendrez  votre  poêle  de  defsus  le  feu  ,  6c  remue¬ 
rez  bien  le  tout  avec  une  cuillier  :  vous  laifserez  un  peu  repofer  votre  fucre  -,  6c 
quand  vous  verrez  que  la  glace  commencera  à  fe  former  par  defsus  ,  vous  la 
drefserez  comme  les  autres  ,  puis  vous  la  couperez  en  petits  quarrés  lorfqu’elle 
fera  prife. 

Si  vous  voulez  faire  quelques  autres  conferves ,  vous  pouvez  faire  de  même  , 
en  obfervanc  bien  l’humidité  ou  la  fécherefse  des  fruits  dont  vous  voulez  faire 
de  la  conferve  ;  6c  ,  fi  c’eft  de  la  conferve  de  cerifes ,  il  faut  en  ôter  les  noyaux , 
les  écrafer  6c  les  mettre  defsécher  fur  le  feu  ,  pour  leur  faire  difliper  toute 
leur  humidité  ;  enforte  qu’une  livre  foit  réduite  en  un  quarteron  pour  livre  de 
fucre  que  vous  ferez  cuire  à  la  plume  :  vous  jetterez  votre  fruit  dedans ,  &  re¬ 
muerez  bien  le  tout  avec  une  cuillier,  puis  vous  drefserez  votre  conferve  com¬ 
me  les  ancres.  Vous  ferez  de  même  des  framboifes  6c  des  grofeilles  mais,  en 
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lesécrafant,il  faut  les  pafser  au  travers  d’un  ternis ,  à caufe des  pépins:  les  mettre 
delsecher  ,  ôc  faire  cuire  votre  lucre  a  la  forte  plume  :  vous  jetterez  votre  fruit 
dans  votre  fucre  ,  apres  qu  il  aura  ete  bien  defseché  :  vous  remuerez  bien  le  tout 
avec  une  cuillier  ,  6c  les  drefserez  comme  les  autres  dans  des  moules  de  papier  j 
ou  avec  la  cuillier  fur  du  papier  en  rond  ,  long  ou  ovale ,  comme  vous  le  fouhai" 
terra. 

Cornichons ,  font  de  petits  concombres  ,  qui  n'ont  pu  profiter  ôc  parvenir  a  ma¬ 
turité  :  on  les  confit  avec  du  vinaigre  ôc  du  fel ,  pour  en  faire  des  falades  l’hiver  ÿ 
on  les  prend  fur  la  find  Aoûtôc  en  Septembre.  Pour  cela,  on  en  prend  telle  quan" 
tite  que  1  on  veut,  gros  a  peu  près  comme  le  doigt  :  on  les  frotte  avec  un  linge  » 
ou  bien  on  les  fait  fecher  au  foleil  j  ôc ,  après  avoir  fiché  un  clou  de  girofle  dans  les 
plus  gros  ,  on  les  range  proprement  dans  un  pot  de  grès  ,  on  y  met  du  fel  raifon- 
nablement ,  du  poivre  concafse  ôc  quelques  doux  de  girofle  ,*  puis  on  verfe  par 
defsus  du  vinaigre  ôcde  l’eau,  c’eft-à-dire  fur  deux  pintes  de  vinaigre  fort  une 
d  eau  :  il  faut  que  les  cornichons  baignent}  Ôc,  pour  fervir  de  fourniture  à  ces 
fortes  de  falades  ,  on  confit  en  meme  tems  de  la  pafsepierre,  de  l’eftragon  ,  des 
gros  cotons  de  pourpier  ôc  des  câpres ,  même  des  fleurs  de  genet  ôc  de  petits  me» 
Ions  :  on  a  foin  de  bien  fermer  le  pot  avec  du  papier  double,  ou  bien  on  coule  du 
beurre  fondu  defsus  pour  qu’ils  ne  prennent  point  d’air ,  ôc,  au  bout  de  fix  fe- 
maines  ,  on  s’en  fert  dans  le  befoin. 

Cotignac.  On  prend  une  douzaine  de  coings  ;  s’ils  font  gros,  il  n’en  faut  que 
huit  :  on  les  coupe  par  petits  morceaux  ,  6c  on  les  faic  bouillir  dans  cinq  ou  fisc 
pintes  d  eau ,  pour  en  faire  une  bonne  decoétion  }  on  fait  réduire  cela  adeux  pin* 
tes  ,  que  vous  pafserez  dans  un  linge  blanc  ,  qui  foit  fort }  puis  ,  vous  mettrez  va* 
tre  décoétion  dans  une  poêle  à  confiture  avec  quatre  livres  de  fucre  ,  parce  qu’u¬ 
ne  livre  de  fruit  en  decoétion  effc  une  chopine  mefure  de  Pans  :  vous  ferez  bouil¬ 
lir  le  tout  jufqu’i  ce  qu’il  foit  en  gelée ,  vous  defcendrez  votre  poêle  de  defsus  le 
feu  ,  ôc  la  laifserez  un  peu  repofer  :  il  ne  faut  point  attendre  que  votre  cotignac 
foit  froid  pour  le  verfer  dans  des  boêtes  ou  dans  des  pots }  au  contraire  il  eft  né- 
cefsaire  qu  il  foit  encore  chaud  :  s’il  n’étoit  point  afsez  rouge ,  vous  pourriez  vous 
fervir  de  cochenille  préparée,  comme  nous  avons  dit  à  l’Article  des  coings  :  de 
cette  maniéré  vous  aurez  du  cotignac,  qui  fe  fait  ordinairement  dans  les  maifons 
pour  garder  ôc  pour  donner  à  ceux  qui  font  incommodés  de  la  dyfsenterie }  ce  qui 
eft  aufli  bon  pour  les  gens  en  fanté. 

On  appelle  encore  cotignac  certaine  confiture  qu'on  fait  avec  dumoût ,  autre¬ 
ment  dit  du  vin  doux  fortant  de  la  cuve  ou  du  prefsoir  :  pour  cela ,  vous  mettez 
un  feau  de  vin  doux  dans  un  chaudron ,  vous  le  faites  bouillir  fur  un  feu  clair  ;  ÔC 
le  laifsez  réduire  jufqu'à  ce  qu'il  n’y  en  ait  plus  qu’un  tiers  :  enfuite  vous  prenez 
des  poires  de  rateau  ou  certeau  ;  vous  les  pelez  ,  les  coupez  par  quartiers ,  vous 
en  otez  les  cœurs  ôc  les  jettez  dans  votre  vin  doux ,  puis  vous  les  faites  cuire  , 
prenant  garde ,  en  bouillant ,  qu’il  ne  brûle  :  ôc  ,  lorfque  les  poires  font  cuites , 
ce  que  le  firop  a  pris  une  bonne  confiftance  ,  pour  lors  vous  defcendez  le  chau* 
dron  de  defsus  le  feu ,  vous  le  laifsez  un  peu  repofer  ,  ôc ,  drefsez  votre  cotignac 
dans  des  pots  :  quand  il  eft  froid  ,  vous  le  couvrez  de  papier  ,  ôc  le  ferrez  pour 
vous  en  fervir  au  befoin. 

Creme.  La  plus  naturelle  qu’on  puifse  manger  eft  celle  qu’on  leve  de  defsus  les 
terrines  de  lait ,  quand  il  eft  un  peu  repofé  :  on  la  met  dans  une  jatte  ,  on  y  jette 
du  fucre  en  poudre  à  difcrétion  ,  ôc  on  la  fert. 

Creme  fouettee.  Mettez  de  la  crème  fraîche,  la  quantité  qu’il  vous  plaira  ,  dans 
une  terrine  avec  du  fucre  en  poudre  à  difcrétion  ,  ôc  le  blanc  d’un  œuf  frais  ; 
fouettez  bien  le  tout  enfemble  avec  un  petit  balai  de  bouleau,  6c,  à  mefure 

qu’ellp 


quelle  monrl  ^  A  R  T*  ^  *  V*  ï^.  Ch  a  p.  I V.  Confitures  &  Liqueurs .  S8r 
mirfp  i  îe  ’.ez  ce  qul  eft  monte  avec  une  écumoire  ,  ôc  drelfez-la  en  pyra- 

cnnGr* S  un?  1 arne‘  °n  la  Sarmc  touc  autour  <ie  lardons  d’écorce  de  citron  verd’ 
tonne  ,  &  on  la  fert. 

tanr"eUX  ^  aimenc  ^  eau  ^eur  d'ocange  ,  peuvent  y  en  mettre  en  la  fouet-; 

violette.  Ayez  des  violettes  cueillies  avant  le  foleil  levé  3c  jamais  par  la 

cher  * Rr  onn.es  P^S^ees  fuflifent  pour  deux  pintes  d’eau  :  il  faut  les  bienéplu- 

livre  Ae*  C  S  ^fen  rte  feuille  des  Heurs  qu'on  met  dans  l’eau  avec  une  demi- 

travers  nür8  ’  °î  all^f  ln^u^er  J.e  tout  pendant  fix  heures  ,  enfuite  on  le  pafle  a 
travers  un  linge  &  on  le  met  rafraîchir.  . 

vr\e*\nÇnçl?A*l*'nt  ^n.Pren^eux  poignées  de  fleurs  de  jafmin  épuchées  ,  on  les 
fïx  henrec  ^  üne  P\mQ  A  1 eau  avec  un  bon  quarteron  de  fucre  pendant  cinq  ou 
fé  an  î,?1  u lCC  OIj>  a  Pa^e  flans  un  linge  5e  on  la  fait  rafraîchir.  Si  on  efl:  pref- 

iafmin  1  att^7  ^  unIP0C  Aans  un  autre ,  jufqu ’à  ce  qu’elle  ait  pris  le  goût  de 
F  ’JT  U  ?afIer  &  la  mettre  ^fraîchir.  * 

la  fenA\\J^eUr  ^  oranSe-  Ayez  un  quarteron  de  fleurs  d’orange  de  n'en  prenez  que 
infnf^r  l  *  mettjez~'a  Aans  deux  pintes  d'eau  avec  une  demi  livre  de  fucre  \  faites 

on  A ->  6  l°rC  l\s  une  terrine  pendant  deux  heures,  enfuite  paffez  le  à  la  chaulfe 

ou  dans  un  linge  blanc  &  le  mettez  rafraîchir. 

n  peut  faire  de  pareilles  eaux  que  celles  ci-deflus  ,  de  fleurs  de  jonquille  ,  de 
a  ntt  mlfCatcs  l  àçtubereufiS)  de  giroflée  ,  à' œillets  ,  &  généralement  de  toutes 
uesjieurs  odoriférantes.  Si  la  liqueur  fe  trouve  trop  fucrée  ,  vous  y  mettrez  de 
eau  •  (i  elle  ne  l’eft  pas  alTez  ,  vous  y  ajouterez  du  fucre  :  l’infufion  faite  ,  vous 
p  fierez  le  tour  a  la  chauffe  ,  le  ferez  rafraîchir  5c  le  donnerez  à  boire. 

A  ,  egard  des  fleurs  derofes,  on  peut  les  piler  dans  un  mortier  de  marbre  les 
iailier  fermenter  dans  une  terrine  pendant  huit  ou  dix  heures  ,  puis  les  mettre 
09ns  un  linge  5e  en  exprimer  le  fuc  dans  une  prelfe  :  fi  on  les  mettoic  à  la  prefîe 
lelinge  aV01C  al^e  *ermemer  >e^es  rendraient  bien  moins  de  fuc  ôc  creveroienc 

,  _  Lcju  dcf(a'fis'  H  faut  fur  une  pinte  d’eau  mettre  une  livre  de  fraifes  que  vous 
ecralecez  dans  1  eau  ,  puis  vous  y  mettrez  un  quarteron  ou  cinq  onces  de  fucre 
oc  vous  y  prefierez  un  j us  de  citron  ;  vous  laifferez  enfuite  infufer  le  tour  pendant 
une  demi  heure ,  vous  le  pafferezà  la  chauffe  jufqu'à  ce  que  l’eau  foit  bien  claire 
vous  la  mettrez  rafraîchir  3c  la  donnerez  à  boire.  * 

Eau  de  grofellUs.  Prenez  une  pinte  d’eau  avec  une  livre  de  grofeiiles  bien  mû¬ 
res  que  vous  aurez  épluchées  ,  écrafez-les  dans  ladite  eau  &  y  mettez  un  quarte¬ 
ron  ou  cinq  onces  de  fucre  ,  vous  la  laifferez  infufer  une  demi- heure  &  vous  la 
paiferez  enuutea  la  chauffe  jufqu  a  ce  quelle  foit  bien  claire  ,  puis  vous  la  ferez 
rafraîchir  &  la  donnerez  à  boire  :  il  n’y  faut  point  de  citron  ,  parcequ’elle  efl:  ai¬ 
gre  d  elle-meme.  n 

.  Eau  &  firamboifes.  Il  faut  prendre  une  livre  de  framboifes  ,  les  écrafer  dans  une 
pitue  d  eau  ,  y  mettre  cinq  onces  de  fucre ,  la  laiffer  infufer  une  demi  heure  la 
paner  a  la  chauffe  jufqu  a  ce  quelle  foie  claire,  la  faire  rafraîchir  &  la  donner  i 
boire:  lin  y  Faut  point  de  jus  de  citron. 


Eau  d  abricots  ,  de  pêches  ou  de  poires  mufquées.  Dans  une  pinte  d’eau  mettez 
jix  ou  huit  aoricots  avec  les  noyaux  caffés ,  pêches  ou  poires  mufquées  :  fuivanc 
leur  grofteur  ,  on  en  augmente  ou  l’on  en  diminue  ;  vous  les  couperez  par  mor¬ 
ceaux  ,  leur  donnerez  un  bouillon  dans  ladite  eau  pour  en  tirer  le  goût  5e  U 
Tome  II.  Te  etc  * 
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font  refroidi ,  vous  y  mettrez  un  quarteron  ou  cinq  onces  ue  lucre ,  puis  lorlqu  i 

fera  fondu  ,  vous  paiferez  l'eau  à  la  chautle  julqu  à  ce  qu  elle  Ion  bien  clane  ,  vous 

la  ferez  rafraîchir  &  la  donnerez  à  boire  a  .  , 

Eau  de  grenade.  Il  faut  prendre  une  grenade  mûre  ,  la  bien  rplucher  &  1  ccra- 
fer  au  plutôt  dans  une  pinte  d’eau  de  peur  qu’elle  ne  noircitie  \  vous  me:  .•  n_ 
fuite  dans  ladite  eau  un  quarteron  ou  cinq  onces  de  lucre  \  vous  laliierez 
le  tout  une  demi  heure  :  enluite  vous  le  pallerez  à  la  chaulïe  julqu  à  ce  que  e  u 
foit  bien  claire,  vous  la  mettrez  rafraîchir  8c  la  donnerez  a  boire.  Si  la  grenade 
ne  donnoit  point  allez  de  couleur  à  votre  eau  ,  vous  y  mettriez  une  ou  deux  cuil¬ 
lerées  de  lirop  de  groleilles. 

Eau  de  verjus.  Ecrafez  dans  un  mortier  trois  quarterons  de  grains  de^  verjus  , 
fans  pourtant  le  piler  ,  de  peur  que  les  pépins  n’y  donnent  un  mauvais  goût  ;  vous 
le  jetterez  enfuite  dans  une  pinte  d’eau  ,  vous  remuerez  le  verjus  avec  une  cu|“e!i  » 
vous  en  ôterez  tout  le  gros  marc  ,  8c  y  mettrez  un  quarteron  ou  cinq  onces  de  lu¬ 
cre  ,  fuivant  l’aigreur  du  verjus  :aulïi  tôt  que  le  fucre  fera  fondu  ,  vous  paierez  le 
tout  à  la  chaulfe  jufqu’à  ce  qu’il  foit  bien  clair ,  vous  le  ferez  rafraîchir  8c  le  don¬ 
nerez  à  boire. 

Eau  de  canelle.  Faites  bouillir  une  pinte  d’eau  ,  8c  lorfqu’elle  aura  bouilli  vous 
la  retirerez  du  feu  8c  y  mettrez  une  demi-once  de  canelle  en  bâton  ,  que  vous 
romprez  par  morceaux ,  &  deux  clous  de  girofle  ;  vous  boucherez  bien  le  coque- 
mar  où  eft  l’eau  8c  la  laiflerez  refroidir  -,  enfuite  cette  eau  étant  froide  ,  vous  la 
mettrez  dans  une  bouteille  que  vous  tiendrez  bien  bouchée  ,  &  en  prendrez  un 
tlemi-feptier  que  vous  mettrez  dans  deux  pintes  d’eaut  fi  vous  n  en  voulez  qu  une 
pinte  ,  vous  n’y  en  mettrez  que  la  moitié  du  demi-feptier  ou  environ  fur  chaque 
pinte  ,  avec  un  quarteron  de  fucre  ou  environ,  fuivant  qu  on  1  aime  '  le  fucre 
étant  fondu  ,  vous  la  mettrez  rafraîchir  8c  la  donnerez  à  boire. 

Eau  de  coriandre.  Dans  une  pinte  d’eau  bouillie  8c  à  demi  froide ,  mettez  infu- 
fer  une  demi  once  de  coriandre  groflîerementconcafleependant  une  bonne  demi- 
heure  ,  c’eft-à  dire  ,  jufqu’à  ce  que  l'eau  foit  froide  ,  puis  vous  y  ajouterez  un 
quarteron  de  fucre  :  quand  le  fucre  fera  fondu  ,  vous  païlerez  votre  liqueur  a  la 
chaulTe  ,  la  mettrez  rafraîchir  8c  la  donnerez  à  boire. 

Si  vous  vouiez  faire  glacer  toutes  ces  eaux  chacune  en  particulier ,  vous  aurez 
des  moules  de  fer-blanc  faits  exprès  avec  leurs  couvercles  \  vous  les  emplirez  de 
liqueur  &  vous  les  couvrirez  de  leurs  couvercles  :  vous  aurez  un  feau  ,  vous  ran¬ 
gerez  vos  moules  dedans ,  8c  remplirez  les  vuides  de  glace  pilée  avec  des  poi¬ 
gnées  de  fel  par- tout  8c  par  defliis  vos  moules  j  car  c’eft  ce  qui  fait  que  vos  eaux 
fie  glacent.  Le  feau  doit  être  percé  d’un  trou  environ  à  la  morne  de  fa  hauteur  , 
pour  donner  îffue  à  l’eau  lorfque  la  glace  fe  fond  ,  de  peur^qu  elle  ne  fade  furna- 
ger  vos  moules.  De  tems  en  tems  vous  découvrez  vos  moules  ,  8c  cafsez  la  gh.ee 
qui  fe  fait  premièrement  à  la  furface  de  votre  liqueur  ,  vous  la  remuez  avec  une 
cuiller ,  afin  qu’elle  fe  glace  en  neige ,  8c  fi  elle  étoit  glacee  grofie  vous  la  marne¬ 
riez  avec  ladite  cuiller  pour  la  difloudre  ,  fans  quoi  elle  n’auroit  point  ue  gorn. 
Lorfque  vous  aurez  manié  toutes  vos  boëtes  8c  vos  liqueurs  ,  8c  pris  bien  garue 
qu’il  ne  foit  point  entré  de  glace  fialée  dedans ,  vous  les  recouvrirez  de  glace  &  cio 
fel  pilé  comme  la  première  fois  :  li  vous  êtes  prefle  >  pour  les  faire  plus  prompte¬ 
ment  glacer ,  vous  les  forcerez  de  fel ,  8c  vous  n’aurez  plus  befoin  de  les  remuer 
que  lorfque  vous  les  voudrez  fervir  ,  8c  vous  ne  les  dreflerez  dans  vos  ta  Te  s  que 
quand  vous  ferez  prêt  de  le  faire.  Voilà  en  général  comme  fe  font  toutes  les  eaux 

gla  'écs.  , 

Eau  delà  Reine  d'Hongrie.  J’ai  donné  ci-devant ,  page  ÇCÇ  ,  les  différentes 

maniérés  de  la  faire: mais  en  voici  une  toute  particulière.  Prenez  de  la  heur  de 
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romarin  dans  le  tems  qu’il  eft  en  fleur  ,•  mais  il  ne  la  faut  cueillir  qu  après  que  le 
foleil  aura  donné  defsus  :  faires-la  eflorer  à  l’ombre  pendant  vingt  quatre  heures , 
en  la  remuant  de  tems  en  tenus  pour  qu’elle  féche  également  ;eniuitepefez-en  une 
demi  livre,  mettez-la  dans  une  bouteille  de  verre  avec  une  pinte  ou  trois  chopi- 
nes  d’efpric-de-vin  de  la  bouchez  bien  :  empliflez  une  futaille  de  fumier  de  che¬ 
val  récemment  tiré  de  deflous  les  chevaux  ,  puis  enterrez- y  votre  bouteille  à  un 
doigt  près  du  fommet  du  goulot ,  de  peur  que  la  vapeur  n’entre  dedans,  quoi¬ 
qu’elle  foit  bien  bouchée,  il  faut  la  laiifer  dans  ce  fumier  l’efpace  de  fix  femaines 
ou  deux  mois,  enfuite  vous  la  retirerez  ,  &  quand  votre  liqueur  fera  rouge  de 
claire,  de  le  marc  tombé  au  fond  ,  vous  la  verferez  doucement  par  inclination. 
Cette  eau  ,dela  façon  quelle  eft  faite,  eft  merveilleufe  pour  toutes  fortes  de  fou» 
lures,  blefliires  de  autres  incommodités. 

Eau  fans  pareille.  Prenez  une  pinte  d’efprit-de-vin  du  meilleur ,  verfez-le  dans 
une  bouteille,  mettez  y  une  once  d’eflence  de  cédrat  ,  de  laiflez  infufer  le  tout 
trois  ou  quatre  jours  avant  de  vous  en  fervir.Si  on  veut  n’en  faire  qu’une  chopi- 
ne-,  il  ne  faut  qu’une  demi-once  d’eflence. 

Etuve ,  eft  une  efpece  d’armoire  bien  fermée  ,  au  bas  de  laquelle  on  met  du  feu 
dans  un  réchaud.  Il  eft  bon  que  cette  armoire  foit  garnie  en  dedans  de  plusieurs 
étages  les  uns  fur  les  autres ,  Se  qu’ils  foient  à  jour ,  pour  que  la  chaleur  puille  pé¬ 
nétrer  jufqu’en  haut  :  on  fe  fert  pour  cela  de  tringles  de  bois  fur  lefquelles  on 
pofedes  feuilles  de  fer-blanc  ou  tamis,  fur  lefquelles  on  a  mis  les  confitures  qu’on 
veut  mettre  fécher. 

Fenouillette.  Mettez  dans  un  alambic  une  livre  de  fenouil  de  Florence  nouveau 
de  verd  ,  une  once  de  réglifle  coupée  par  morceaux  de  écrafée  ,  trois  pintes  de 
bonne  eau-de-vie  de  deux  pintes  de  bon  vin  blanc,fermez  bien  l’alambic  avec  du 
parchemin  ,  mettez- la  dans  une  étuve  ou  fur  de  la  cendre  chaude  en  infufion  pen¬ 
dant  deux  jours  ,  puis  vous  la  diftillerez  fur  un  feu  médiocre  ;  ayez  foin  que  cela 
bouille  également;  vous  en  tirerez  deux  pintes  d’eflence  ;  fur- tout  prenez  bien 
garde  quand  la  goutte  blanche  viendra  ,  pareequ’elie  bîanchiroit  toute  votre  ef- 
fence  :  votre  diftillation  étant  faite  ,  prenez  une  pinte  de  cette  eflence  de  la  met¬ 
tez  avec  fix  pintes  de  bonne  eau-de-vie  ,  une  pinte  d’efprit  de-vin  de  une  pinte 
d’eau  bouillie  :  lorfqu’elle  fera  refroidie,  vous  y  mettrez  une  pinte  de  fucre  cla¬ 
rifié,  de  vous  mêlerez  bien  le  tout  enfemble  dans  une  terrine  ,  puis  vous  la  goûte¬ 
rez  :  fi  vous  la  trouvez  trop  violente ,  mettez-y  encore  une  chopine  d’eau  bouillie 
de  du  fucre  à  proportion.  Etant  à  votre  goût  ,  jettez  dans  votre  compoiition  un 
poifson  de  lait  de  un  quarteron  d’amandes  douces  un  peu  pilées  ,  mêlez  bien  le 
tout  de  le  pafsez  deux  ou  trois  fois  par  la  chaufse  jufqu'à  ce  que  votre  liqueur  foie 
bien  claire  ,  de  la  verfez  dans  des  bouteilles  que  vous  tenez  bien  bouchées. 

Gelée  de  grofeilles  rouges.  Il  faut  prendre  quatre  livres  de  grofeilles  bien  éplu¬ 
chées  ,  puis  faire  fondre  quatre  livres  de  fucre  de  le  faire  cuire  à  la  forte  plume, 
jecter  vos  grofeilles  dedans  de  leur  faire  prendre  un  bon  bouillon  :  vous  pofe- 
rez  votre  écumoire. defsus ,  afin  que  vos  grofeilles  fe  couvrent  du  bouillon  de 
fucre;  de  quand  elles  auront  bouilli  fept  ou  huit  bouillons ,  vous  les  ôterez  du 
feu  ,  les  jetterez  fur  un  tamis  ,  en  appuyant  votre  écumoire  par-defsus  tout  don* 
cernent,  faifant  enforte  qu’il  n’y  relie  point  de  jus  fi  cela  le  peut ,  puis  vous 
verferez  ce  jus  dans  la  poêle  de  la  remettrez  fur  le  feu  ,  de  vous  verrez  avec  une 
cuiller  fur  une  aflîerte  lorfqu’elle  fera  en  gelée.  Comme  ordinairement  dans 
les  ménages  on  veut  l'abondance  plutôt  que  la  beauté  ,  vous  pouvez  mettre  fur 
quatre  livres  de  fucre  „  fix  livres  de  grofeilles  bien  épluchées  ,  de  faire  de  mê¬ 
me  qu’il  eft  dit  ci-defsus  ,  mais  il  la  faut  faire  cuire  un  peu  davantage  ,  de 
vous  ferez  de  belle  gelée  de  grofeilles.  De  cette  gelée  de  grofeilles  vous 

T  1 1  tt  ij 
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en  pouvez  mettre  l’épaifseur  d’un  écu  fur  vos  confitures  rouges  liquides  ,- cela  les 
confervera  de  empêchera  qu'elles  ne  moififsent&  ne  candifsenr. 

Gelée  de  grofeilies  rouges  dy une  autre  maniéré.  Prenez  fix  livres  de  belles  grofeil- 
les  rouges  ,  épluchez  les  &  les  écrafez  dans  une  terrine  ,  pafsez-les  dans  une  fer- 
viette  pour  en  tirer  le  jus  :  faites  cuire  quatre  livres  de  fucre  à  cafsé  ,&  jettez  vo¬ 
tre  jus  de  grofeilies  dedans  :  laifsez  bouillir  le  tout  jufqu'à  ce  qu’il  foit  en  gelée, 
écumez-la ,  puis  l’empotez. 

Gelée  de  grofeilies  vertes.  Choififsez  les  plus  belles  ,  ôtez-en  les  pépins  en  les 
fendant  d’un  côté  avec  un  canif  :  faites  chauffer  de  l’eau  de  les  jettez  dedans  ;  me- 
nez-les  à  petit  feu  jufqu’à  ce  quelles  foient  montées  au-defsus  de  l’eau  :  enfuite 
defcendez-les  de  defsusle  feu  ,  iaifsez-les  refroidir  dans  la  même  eau  ,  puis  chan¬ 
gez  les  d’eau  de  les  faites  reverdir  à  petit  feu  jufqu’à  ce  qu'elles  foient  bien  mo¬ 
lettes;  tirez  les  &  les  laifsez  rafraîchir  dans  de  l’eau  claire  ,  puis  laifsez  les  égou- 
ter  fur  un  tamis  :  faites  cuire  du  fucre  à  perlé  ,  autant  pefant  de  fucre  qu’il  y  aura 
de  fruit ,  de  jettez  vos  grofeilies  dedans  ;  faites  les  bouillir  &  les  écumez  bien  ,  de 
quand  le  firop  ell  revenu  à  perlé  ,  vous  les  ôtez  du  feu  ,  les  pafsez  au  travers  d’ua 
tamis ,  de  les  mettez  dans  des  pots. 

Gelée  de  verjus.  Il  faut  prendre  du  verjus  mûr  ,  le  jetter  dans  une  poêle 
avec  deux  verres  d’eau  ,  le  mettre  fur  le  feu  ,  de  lorfqu’il  aura  pafsé  un 
bouillon  &  que  votre  verjus  fera  tout  amorti  ,  vous  le  prefserez  dans  une 
ferviette  pour  en  tirer  Je  jus  ;  enfuite  vous  ferez  cuire  du  fucre  à  la  plume  ,  vous 
jetterez  votre  verjus  dedans  ,  &  le  ferez  bouillir  jufqu’à  ce  qu’il  foit  en  gelée  , 
puis  le  mettrez  dans  des  pots  :  il  faut  livre  de  fucre  cuit  à  la  plume  pour  livre  de 
fruir. 

Gelée  de  pommes.  Prenez  une  douzaine  de  pommes  de  reinette  ,  coupez-les 
pat  petits  morceaux,  mettez  les  dans  une  poêle  avec  quatre  pintes  d’eau  ,  de 
les  faites  bien  bouillir  à  la  réduétion  de  deux  pintes  de  décoélion  ;  enfuite 
vous  les  pafserez  de  les  prefserez  bien  au  travers  d’un  linge  fort ,  afin  d'en  ti¬ 
rer  tout  le  jus  :  fur  vos  deux  pintes  de  décoétion  ,  vous  ferez  cuire  quatre  li¬ 
vres  de  fucre  à  cafsé  ,  vous  jetterez  votre  décodion  dedans  ,  de  vous  ferez  bouil¬ 
lir  le  tout  jufqu’à  ce  qu’il  foit  en  gelée.  Si  vous  voulez  ,  pour  donner  du  goût 
à  votre  gelée,  vous  y  mettrez  un  jus  de  citron  ,  de  la  verferez  après  dans  des 
pots. 

La  gelée  de  pommes  blanches  fe  fait  ainfi  avec  les  reinettes,  fans  la  couvrir  en 
euifant. 

La  gelée  rouge  fe  fait  avec  des  pommes  de  court-pendu  ou  de  calville  qu’on 
couvre  en  la  euifant ,  ou  bien  on  y  mêle  du  vin  vermeil ,  ou  de  la  cochenille 
préparée. 

Grofeilies  rouges  au  liquide .  Prenez  quatre  livres  de  belles  grofeilies  ,  épluchez^ 
lesbien,  de  de  ces  quatre  livres  prenez-en  une  livre  que  vous  écraferez pour  en 
tirer  le  jus  :  faites  cuire  quatre  livres  de  fucre  à  la  plume  ,  de  jettez  dedans  vos 
trois  livres  de  grofeilies  de  le  jus  de  celles  que  vous  aurez  écrafées  ;  faites  bouillir 
le  tout  une  vingtaine  de  bouillons,  ôtez- les  du  feu&  les  écumez,  laiflez-les  re- 
froidir  :  remettez  les  enfuite  fur  le  feu&  les  lailfez  bouillir  jufqu’à  ce  que  le  firop 
foit  fait  :  vous  pouvez  mettre  les  quatre  livres  de  grofeilies  fans  en  écrafer  ,  mais- 
la  confiture  n’en  fera  pas  fi  belle. 

Grofeilies  rouges  au  fec.  Il  faut  choifir  de  belles  grappes  de  grofeilies  autant  que 
Pon  en  fouhaite  ,  faire  cuire  du  fucre  à  la  plume  de  mettre  les  grappes  de  grofeil- 
îes  dedans  ,  leur  faire  prendre  cinq  ou  fix  bouillons  de  les  ôter  de  defius  le  feu  , 
les  laiiler  refroidir  ,  leur  faire  prendre  encore  quelques  bouillons ,  de  les  jetter 
refaire  fur  un  tamis  pour  égourer  ;  après  quoi  on  range  les  grappes  fur  des 


doifes  ,  ol  L poudre  d'un ^u’dte  «ÆStofei  „  "* 

aT  côi  ■  ünj“~ de  i,‘r  rÆ^rÆî 

L.ir  Le  cV  on  les  achevé  de  faire  fecher  en  les  tirant  de  delfus  les  ardoifes 
dans  de  botlT  ^  ''  lorf1u’eUes  font  fehes  °n  les  ferc  proprement 

vre'de'fur^frr deUX pinteî de  b,on  vh  rouSe  dans  ane  '<=™ne .avec  .me li- 
,  .  u ire  cal»,  par  morceaux  ,  un  demi  gros  de  caneile  concaflée  denv  rlnno 

d»  Sc!l°TS  “  de"Xj  lam0,tT,d'Une  feullle  &  -«es,  autrement  dit fleur 

vr'eîonu  dun  n?,?T T™, r'™  coTn,c^> la>  d'un  bâton  de  poi- 

netti  ml'  P  I  d  C0.mndte  au*  conea!Iée  ,  la  moitié  d  une  pomme  de  rei- 
_  •  q  ie  vous  Peler^  &  couperez  par  tranches  ,  tk  un  demi-verre  de  bon  lait 
ourm?Uf  ren?l.iere.f  kien  Ie  t0UE  enfemble  avec  une  cuillier  ,  &  lepalîerez  deux 
boLir^ll  f°AŒ  a  chauire  î“^  c<:  W'd  devienne  clair;  alors  voufmettrez  une 
fera  pleine.61 “VCC  eiuomioIr  >  &  boucherez  bien  la  bouteille  quand  elle 

iet Mettez  une  pinte d  ’eau  dans  un  pot ,  preffez-  y  trois  jus  de  citron ,  & 
tus  il  J*  r  1UK  Ze^esavec  les  CKrons  pfelîés  :  fi  les  citrons  font  gros  6c  bien  à 
ces  ’lrvrf  ^  ic  querdeuî  avf  c  un  quarteron  de  fucre  ,  ou  tout  au  plus  cinq  on- 

faichu  ^la  dote'In boire! *  paff“*X '*  ^  41‘  chaUlIe’ la - 
Marmelade  de  fleurs  d'orange.  Prenez  une  livre  de  fleurs  d  orange  rien  une  la 

U  mrnr’M  lreVla  ““  ’e  feU  &  ?  ™  iusfedün^our 

l’eln  f  b*  &  °rcqU  G  £  fera  mollette  vous  la  tirerez  pour  la  remettre  dans 

a™?,  &V  yrPreS|CeZ  e!’core  Un,i“.de  citron  i  enfuice  vous  la  jetterez  fur 
un  tamis  &  la  prefserez  bien  dans  une  fermette  pour  en  tirer  toute  l’eau  :  vous  la 
pilerez  dans  un  mortier  ,  &  pour  la  blanchir  vous  l'arroferez  d’un  jus  de  citron 
puis  vous  ferez  cime  deux  livres  &  demie  de  fucre  d  la  plume,  vous  jetterez  vos 

micfuH»  f  d^lnS  ’  &  ?*  mHeref  b,ie" avec  le  fucre;  vous  les  ferez  un  peu  fié 
Couvrir'; de pf?iet!ttreZ  manneladedans  des  Pots>  U  bufsetez tefioX  &  la 

Mnnmladc  SaMcots  ou  de  vicies.  Il  faut  prendre  des  abricots  bien  mûrs  les 

?  \en  oter  esd.urd  onsc’  ,es  taches  &  pourritures,  &  les  couper  par  mot 
eaux  dans  une  poele  a  confiture.  Vous  poferez  votre  poêle  fur  le  feu  auparavan 
y  mettre  les  abricots  ,  &  y  jetterez  alors  quatre  livres  de  fruit  coupé  par  mor¬ 
ceaux  ,  que  vous  defsecherez  &  réduirez  à  deux  livres  en  le  remuant  bfen  avec 
une  cuillier  ou  fpatule  de  bois  ;  enfuite  vous  ôterez  votre  poêle  du  feu  Sc  vous 
mettrez  dedans  deux  livres  de  fucre  en  poudre,  que  vous  incorporerez  bit  ave 
la  marmelade ,  puis  vous  la  remettrez  fur  le  feu  afin  que  le  fucre  fonde  ,  vous  la 
remuerez  &  retournerez  bien  avec  la  fpatule  pendant 1 ’efpace  d’un  Pater  après 
quoi  vous  la  mettrez  dans  des  pots.  Vous  pouvez  en  drefser  en  pâte-  fur  d«s  ar 
doifes  ,  ou  dans  des  ftioules  de  fer-blanc  ,  &  les  mettre  fécherd  l’étuve  Vous 
pouvez  auffi  ,  avec  deux  ou  trois  pommes  cuites  ,  y  mêler  trois  ou  quatre  cuille¬ 
rées  de  cette  marmelade,  &  en  faire  des  tourtes  qui  feront  admirables  ;  c’efi:  ce 

qu  on  peut  farte  facilement  dans  les  maifons  bourgeois ,  châteaux  ou  maifons 
©e  campagne.  uin 

T>rU?r™UdC  d'ah\lC0ts  fun.e  autn  manitrt.  Il  faut  prendre*  des-  abricots  murs 
prêts  a  manger  ,  les  peler  bien  proprement  &  en  ôter  les  noyaux  ,  puis  les 
palser  dans  1  eau  bouillante  ,  &  prendre  garde  qu’ils  ne  s’écartent  que  le  moins 
qu  on  pourra  ,  es  tirer  &  les  mettre  égouter  ,  enfuite  les  pâte  au  travers  d’un- 
tamis  ,  mettre  la  marmelade  dans  une  poêle  &  la  defsécher  fur  le  feu  en  la  re~ 
muant  avec  une  Ipatule enforte  quelle foit  réduite  aux  deux  tiers  ;,après  quoi 
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vous  ferez  cuire  à  la  plume  ,  fur  chaque  livre  de  fruit  ,  une  livre  de  fucre  cla¬ 
rifié  ,  vous  ôterez  votre  fucre  de  defsus  le  feu,  &  le  laifserez  repofer  un  moment; 
vous  jetterez  votre  marmelade  dedans  ,  que  vous  remuerez  avec  la  fpatule  ;  vous 
la  remettrez  fur  le  feu  un  moment,  afin  que  le  tout  s’incorpore  bien  enfemble , 
prenant  garde  de  la  faire  trop  cuire  ,  ni  pas  afsez  :  vous  la  mettrez  dans  des  pots  , 
la  laifserez  refroidir  ,  &c  la  couvrirez  de  papier.  Vous  pouvez  faire  de  même 
des  pcches  de  deux  façons  ,  comme  des  abricots  a  mi-fucre  ,  ou  a  plein  fucre; 
plein  fucre  ,  veut  dire  livre  de  fucre  pour  livre  de  fruit  :  demi* fucre  ,  s'entend 
demi-livre  de  fucre  pour  livre  de  fruit.  Vous  pouvez  aufii  en  drefser  en  pâte  lui 

le  champ.  -il 

Marmelade  de  pommes .  Prenez  une  douzaine  de  pommes  de  reinette  ,pelez-les 

&  les  coupez  à  mefure  jufqu’au  trognon  y  jettez-en  dans  de  l’eau  claire  la  quan¬ 
tité  qu’il  en /aut  pour  les  faire  cuire;  mettez  y  une  demi-livre  de  fucre  pour 
chaque  livre  de  fruit  y  remuez-les  toujours  avec  la  fpatule  ,  de  peur  quelles  ne 
brûlent  :  lorfqu’il  n’y  aura  prefque  plus  d’eau  ,  pafsez  le  tout  par  le  tamis  . 

reprenez  ce  que  vous  aurez  paisé  ,  &r  le  remettez  dans  la  poêle  avec  la  rapure 
d'un  demi-citron  ,  remettez -la  fur  le  feu  pour  l’achever  de  cuire  ,  remuez 
toujours  avec- la  fpatule  ,  de  peur  que  votre  marmelade  ne  brûle  :  lorfque  voiu 
la  verrez  comme  en  gelée,  elle  fera  cuite  ,  pour  lors  vous  la  tirerez  du  feu  la 
mettrez  dans  des  pots.  Vous  pouvez  en  drefser  en  pâte  fur  des  ardoifes ,  ou  dans 
des  moules  de  fer-blanc  faits  exprès ,  qui  font  à  jour  des  deux  côtés  ,  ôc  les  faire 
fécher  à  l’étuve  :  quand  elles  font  féches  d'un  côté  ,  on  les  retourne  de  l’autre  ; 
ôc  lorfqu’elles  font  bien  féches  ,  on  les  ferre  dans  des  boétes  pour  s'en  fervir  au 

befoin.  t 

Marmelade  de  cerifes ,  framboifes  &  grofeilles.  Il  les^  faut  pafser  au  tamis  ,  les 

defsécher  fur  le  feu  pour  leur  faire  boire  leur  humidité  ,  &  fur  chaque  livre  de 
fruit  ,  livre  de  fucre ,  que  vous  ferez  cuire  à  la  plume  ;  puis  vous  jetterez  votre 
marmelade  dedans  que  vous  mêlerez  bien  avec  le  fucre  ,  vous  la  ferez  frémir  un 
moment  fur  le  feu ,  &  la  mettrez  dans  des  pots. 

Quand  on  a  drefséles  marmelades  dans  les  pots  ,  on  doit  toujours  les  poudrer 
de  fucre  par  defsus  ,  cela  les  conferve.  . 

Marrons  glaces.  Il  faut  prendre  des  marrons  &  choifir  les  plus  plats,  &les 
fendre  un  peu  par  la  tête  pour  leur  donner  de  l’air ,  puis  les  mettre  dans  de  1  eau 
bouillante  pour  les  faire  cuire  ;  &:  pour  connoître  lorfqu’ils  feront  cuits  ,  vous 
prendrez  une  épingle  ôc  vous  en  piquerez  un  par  l’endroit  du  marron  que  vous 
avez  levé  :  fi  l’épingle  y  entre  facilement,  ôtez-les  de  defius  le  leu  ;  pelez-les 
les  uns  après  les  autres  le  plus  chaud  que  vous  pourrez  »  &  J  es  mettez  fur  un 
tamis  â  fec  :  quand  ils  feront  tous  pelés  ,  vous  ferez  bouillir  d  autre  eau  ,  les 
mettrez  dedans  pour  leur  faire  jetter  les  eaux  roufies  :  il  ne  faut  point  les  remet¬ 
tre  fur  le  feu;  enfuite  vous  les  tirerez  bien  proprement  avec  une  ecumoire  ,  &c 
les  jetterez  dans  un  fucre  clarifié  y  mettez-en  allez  pour  qu’ils  baignent  ;  faites- 
leur  prendre  un  bouillon  tout  doucement ,  ôtez-les  de  de  [fus  le  feu  ,  &  les  laïf* 
fez  prendre  fucre  pendant  cinq  à  fix  heures,  après  quoi  egoutez-les  bien  de 
leur  firop  ,  &  avec  ce  firop,  &c  encore  d’autre  fucre  clarifié  que  vous  mettrez 
parmi  pour  l’augmenter ,  vous  le  ferez  cuire  à  la  plume  ,  puis  vous  mettrez  vos 
marrons  dedans  ,i’un  après  l’autre  ,  le  plus  légèrement  que  vous  pourrez  ;  vous 
les  remettrez  fur  le  feu  &  ferez  revenir  votre  fucre  à  la  plume  :  vous  les  tire¬ 
rez  du  feu  &  les  laifierez  repofer  :  remuez  votre  poêle  tout  doucement  pour 
amalTer  l’écume  au  milieu  ,  que  vous  lèverez  avec  le  dos  de  votre  ecumoire 
aufii  tout  doucement  ;  enfuite  vous  prendrez  une  écumoire  ,  avec  le  dos  de  la¬ 
quelle  vous  frotterez  le  bord  de  la  poêle  de  la  largeur  de  la  maki ,  afin  de  fane 
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troubler  votre  lucre;  dans  ce  trouble-là  vous  y  ferez  palier  vos  marrons  l’un 
après  l’autre  ,  les  tirerez  avec  deux  fourchettes  ;  6c  les  mettrez  fur  un  clayon  3 
fous  lequel  il  y  aura  une  terrine  ou  plat  pour  recevoir  le  lucre  qui  pourroic 
couler  ;  &  s’il  y  a  quelque  marron  qui  le  loir  lâché  dans  votre  lucre  ,  vous  tire¬ 
rez  les  morceaux  avec  l’ecumoite  ,  6c  les  mettrez  en  forme  de  rocher  fur  votre 
clayon  ;  ce  ne  font  pas  les  plus  mauvais  y  enfuite  vous  les  ferrerez  proprement 
dans  des  boê'ces  fur  du  papier  ,  &  les  mettrez  en  lieu  fec  pour  vous  en  lervir  au 
befoin. 

Marrons  blanchis.  Faites  cuire  des  marrons  à  la  braife  à  l’ordinaire  ;  étant 
cuits  ,  pelez-les  ;  prenez  un  blanc  d’œuf  &  de  l’eau  de  fleur  d’orange  ,  battez- 
les  enfemble  ,  trempez  y  vos  marrons  ,  ôc  les  jettez  enfuite  dans  du  fucre  en 
poudre  fine  ,  eniorte  qu'ils  en  foient  tout  couverts  ;  retirez-les  &  les  faites  lé¬ 
cher  devant  un  feu  clair  ou  à  l’étuve  ;  étant  fecs  ,  drefiez-les  en  piramide  ôc 
les  fervez. 

Mûres  liquides.  Prenez  quatre  livres  de  belles  mûres  qui  ne  foient  pas  trop  en 
maturité  ;  faites  clarifier  trois  livres  de  fucre  &  le  mettez  cuire  à  perlé  ;  jettez  vos 
mûres  dedans ,  &  leur  faites  prendre  légèrement  un  petit  bouillon  couvert  :  ôtez- 
les  du  feu  ,  remuez-les  doucement ,  écumez  les  bien  ,  &c  les  laiflez  prendre  fucre 
pendant  deux  ou  trois  heures;  enfuite  égoutez  le  firop  &c  le  faites  cuire  feul  à  per¬ 
lé  y  gliflez  vos  mûres  dedans  &c  leur  laites  prendre  un  bouillon  ;  ôtez  la  pccle  du 
feu,  laiflez-les  un  peu  refroidir  &c  les  mettez  dans  des  pots  ,  &c  quand  elles  fe¬ 
ront  froides  vous  les  couvrirez  de  papier. 

Miel.  On  peut  confire  au  miel  tous  les  fruits  qui  fe  confifent  au  fucre.  Il  faut 
pour  cela  choifir  le  plus  beau  miel ,  le  clarifier  dans  la  poêle  fur  le  fourneau  en 
le  faifant  cuire  à  petit  feu  ,  &  en  le  remuant  avec  foin  jufqu’au  fond  avec  une  gâ¬ 
che  ,  pour  que  le  miel  fe  cuife  aifément  :  fa  cuiflon  n’eft  parfaite  que  quand  un 
ceuf  de  poule  y  fumage  fans  couler  au  fond. 

Moût.  On  fait  aufli  dans  les  campagnes  dès  confitures  au  moût  pour  le  com¬ 
mun.  Le  vin  le  plus  doux  eft  le  meilleur  :  on  le  fait  bouillir  dens  une  chaudière  à 
feu  clair  &  égal ,  jufqu’à  ce  que  la  liqueur  foit  réduite  aux  deux  tiers  ,  '&c  ait  pris 
une  bonne  confiftance  :  puis  vos  poires ,  pommes  ou  coings  ayant  été  pelés  &  un 
peu  bouillis  dans  l’eau  pour  les  amollir  ,  vous  les  jettez  dans  le  moût  ,  ôc  les  y 
faites  cuire  en  l’écumant  bien  ,  jufqu’à  ce  que  le  firop  foit  fait  y  ce  qui  feconnoîc 
quand  en  en  mettant  quelques  gouttes  fur  une  afliette  panchée  ,  elles  demeurent 
en  rubis  fans  couler.  On  peut  y  mettre  un  fâcher  d’aromates. 

Les  confitures  au  moût  de  cidre  ,  foit  poiré  ou  pommé  ,  fe  font  de  même. 

Noix  confites  au  liquide.  On  confit  des  noix  lorsqu'elles  ont  pris  à  peu  près 
leur  grofleur  ,  avant  néanmoins  que  le  bois  en  foit  formé  ;  on  les  prend  dans  la 
fin  du  mois  de  Juin  :  pour  cela  ,  prenez  des  noix  vertes  ,  pelez-les  proprement 
jufqu’au  blanc  ,  de  maniéré  qu’il  n’y  refte  point  de  verd  ,  &  jettez-les  à  mefure 
dans  l’eau  fraîche  ,  enfuite  faites  bouillir  de  l’eau  ,  &  les  tirez  de  l’eau  fraî¬ 
che  pour  les  remettre  dans  l’eau  bouillante  y  quand  elles  y  auront  bouilli  quel¬ 
que  tems ,  tirez  les  de  cette  eau  bouillante  pour  les  remettre  encore  dans  d'au¬ 
tre  eau  bouillante  ,  afin  de  les  achever  de  cuire  :  vous  connoîtrez  quelles  font 
cuites  ,  lorfqu’en  les  piquant  avec  une  épingle  ,  elles  retombent  d’elles-mêmes 
fans  y  tenir  :  tirez  les  alors  &  les  remettez  à  l’eau  fraîche  ,  puis  faites  cuire  du 
fucre  à  lifte  ,  &  les  mettez  dedans  après  les  avoir  égoutées  ;  faites  les  un  peu 
frémir  ,  tirez  la  poêle  du  feu  ,  verfez  le  tout  dans  une  terrine  ,  &  la  mettez  à 
l’étuve  pafser  la  nuit  -,  le  lendemain  égoutez  le  firop  ,  faites  lui  prendre  feul  un 
bouillon  ,  &  le  jettez  fur  vos  noix.  Quand  il  n’eft  plus  que  tiède  „  au  bout  de 
deux  heures ,  réitérez  la  même*chofe,  &  faites  cela  deux  ou  trois  fois  :  il  ne  faut 
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point  que  les  noix  palfent  du  touc  fur  le  feu,  parceque  cela  ies  feroit  noircir .? 
ayez  toujours  loin  qu’il  y  ait  allez  de  fucre  pour  que  les  noix  baignent  dedans  : 
lorfque  vous  les  voudrez  finir  ,  piquez- les  les  unes  après  les  autres  avec  une  iar- 
doire  de  la  tête  à  la  queue  ,  fourrez-y  un  lardon  d’écorce  de  citron  confite ,  8c 
faites  cuire  le  firop  à  perlé ,  Taugmentant  de  fucre  s  il  n’y  en  avoit  point  allez  , 
enfuite  empotez  les  8c  les  ferrez.  Les  noix  font  fort  blanches  fi  on  y  met  de  beau 
fucre. 

Noix  confites  au  fec.  Après  les  avoir  confites  au  liquide ,  comme  nous  venons 
de  le  dire  ,on  les  tire  de  leur  firop ,  on  les  égoute  à  l’ordinaire  ,&c  on  les  range  fur 
des  feuilles  de  1er  blanc  ou  ardoiles  ;  on  les  poudre  légèrement  de  fucre  fin&  on 
les  met  fécher  à  l’étuve  :  étant  féches  d’un  côté  ,  on  les  retourne  de  l’autre  ,  on  les 
poudre  encore  légèrement  de  fucre  8c  on  les  remet  à  l’étuve  y  enfuite  on  les  mec 
fur  fies  tamis  pour  les  achever  de  fécher  ,  8c  quand  elles  font  bien  féches ,  on  les 
ferre  proprement  dans  fies  boëtes  fur  du  papier ,  8c  on  les  met  en  lieu  fec  pour 
s’en  fervir  au  befoin. 

Orange.  Voyez  ci-devant  Citron . 

Pâte  de  grofeiUes.  Prenez  fix  livres  fie  belles  grofeilles  rouges  mûres  ,  épîu- 
chez-les  ,  mettez  dans  une  poêle  une  chopine  d’eau  8c  la  pofez  fur  le  feu  ,  jettez 
vos  grofeilles  épluchées  dedans ,  8c  les  faites  bouillir  jufqu’à  ce  qu’elles  foienc 
crevées  ,  enfuite  jettez- les  fur  un  tamis  8c  les  pafiez  au  travers  ,  remettez  touc  ce 
qui  efi:  pafie  dans  la  poêle  ,  8c  le  faites  delfécher  fur  le  feu  en  le  remuant  tou¬ 
jours  avec  la  fpatule  de  peur  qu’elles  ne  brûlent  ;  quand  vous  verrez  que  votre 
pâte  fera  allez  deffechee  8c  qu  elle  aura  alfez  de  corps  ,  vous  la  repeferez  ,  8c  fur 
livre  de  fruit  vous  mettrez  livre  de  fucre  que  vous  ferez  cuire  à  la  plume  ,  puis 
vous  mettrez  votre  pâte  dedans  8c  l’incorporerez  bien  en  la  délayant  avec  une 
cuillier  ;  vous  la  faines  frémir  un  peu  8c  la  drefierez  fur  des  ardoifes  ou  dans  des 
moules  de  fer  blanc  faits  exprès  ;  vous  les  rangerez  fur  des  feuilles  de  fer-blanc  , 
arrdoifes  ou  planches  ,  les  poudrez  d’un  peu  de  fucre  fin  8c  les  mettez  fécher  à 
l’étuve  :  quand  elles  font  féches  d’un  côté  on  les  retourne  de  l’autre  ,  8c  on 
les  poudre  encore  légèrement  de  fucre  8c  lorfqu’elles  font  féches ,  on  les  range 
encore  fur  des  ramis  pour  les  achever  de  fécher.  On  a  foin  d’entretenir  toujours 
un  feu  modéré  dans  l’étuve.  Toutes  les  pâtes  de  fruit  rouge  fe  font  de  la  même 
maniéré. 

Pâte  d'abricots.  Ayez  de  beaux  abricots  mûrs ,  pelez  les  8c  en  ôtez  les  noyaux  : 
fur  fix  livres  de  fruit ,  faites  cuire  trois  livres  de  fucre  à  la  plume  ,  8c  cependant 
faites  deiïecher  vos  abricots  à  petit  feu  ,  en  les  remuant  toujours  avec  la  fpatule  : 
quand  ils  feront  bien  delféchés  8c  que  la  pâte  aura  allez  de  corps ,  vous  la  mettrez 
dans  le  fucre  cuit  à  la  plume  ,  l’incorporerez  bien  en  la  mêlant  avec  une  cuillier  , 
puis  vous  la  ferez  frémir  ,  vous  la  drelserez  comme  celle  de  grofeilles  8c  la  .met¬ 
trez  fécher  de  même. 

Pâte  de  pommes.  Il  faut  peler  des  pommes  de  reinette  ,  les  couper  en  deux  8c 
en  ôter  les  cœurs  ,  les  faire  bien  cuire  dans  de  l’eau  jufqu’â  ce  qu’elles  foient  en 
marmelade  ;  enfuite  vous  les  pafserez  au  tamis  8c  les  ferez  bien  defsécher  fur  le 
feu  ,  en  les  remuant  toujours  avec  la  fpatule  \  lorfqu’elles  auront  pris  corps  8c 
qu  elles  commenceront  à  quitter  le  fond  de  la  poêle  ,  vous  les  ôterez  de  defsus 
le  feu  8c  peferez  votre  pâte  de  pommes  ,  puis  fur  livre  de  fruic  vous  mettrez 
livre  de  fucre  que  vous  ferez  cuire  à  la  plume  ,  8c  jetterez  votre  pâte  dedans, 
que  vous  incorporerez  bien  avec  le  fucre  en  la  mêlant  bien  avec  une  cuillier  , 
après  quoi  vous  la  drefserez  comme  les  autres  ,  8c  la  ferez  fécher  de  même  à 
f  étuve. 

Pdte  de  coings  Prenez  des  coings  bien  mûrs  8c  jaunes ,  faites-les  cuire  à  l’ean 

jufqu’à 
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ju-qu  ace  qu’ils  foient  mollets  ,  étant  cuits,  tirez-les  de  l’eau  chaude  pour  les  re¬ 
mettre  dans  de  l’eau  fraîche;  enfuite  pelez-les&  les  râpez  jufqu’aux  pépins  ;  paf- 
ez  les  au  travers  d’un  tamis  ,  8c  pelez  votre  pâte  ;  fur  une  livre  de  fruit,  il  faut 
mettre  trois  quarterons  de  fucre  ,  que  vous  ferez  cuire  à  la  plume  ,  8c  jetterez  vo¬ 
tre  pâte  dedans  ,  que  vous  incorporerez  bien  avec  le  lucre  ,  en  la  mêlant  avec 
une  cuil lier  •  vous  la  mettrez  un  moment  fur  le  feu  ,  8c  la  tirerez  pour  la  drefièc 
comme  les  autres,  8c  la  faire  fécherde  même  à  l’étuve.  Si  vous  la  voulez  rougir, 
vous  n  avez  qu  a  mettre  un  peu  de  cochenille  préparée  dans  la  pâte  ;  elle  efb  ex- 
îquee  dans  l’article  des  coings  liquides.  Voyez  lettre  C. 
âte  de  verjus.  Faites  bouillir  du  verjus  dans  dei’eau  ,  jufqu’à  ce  que  le  grain 
quitte  la  grappe;  enfuite  lailfezde  égouter  fur  un  tamis ,  8c  quand  il  fera  froid  , 
paflez-Ie  au  travers  ,  8c  le  faites  deflécher  dans  une  poêle  fur  le  feu  ,  jufqu  a  ce 
que  la  pâte  ait  pris  corps  ,  ayant  foin  de  la  remuer  continuellement ,  de  peur 
quelle  ne  brille;  puis  pour  trois  livres  de  pâte  ,  vous  mettrez  trois  livres  de 
ucre  ,  que  vous  ferez  cuire  à  callé  :  vous  jetterez  votre  pâte  dedans  ,  8c  l’in¬ 
corporerez  bien  en  la  mêlant  dans  le  fucre  avec  une  cuillier  ;  vous  la  ferez 

remir  un  peu  fur  le  feu  ,  la  drellerez  comme  les  autres  ,  8c  la  mettrez  à  l’étuve 
fecher. 

ki.  r  o ires  de  roujjelet  confites  au  liquide  &  au  fiée.  Prenez  des  poires  de  rouflelet 
qui  foient  mûres,  piquez-les  par  la  tête  avec  un  poinçon  :  faites  bouillir  de 
e‘}u  &  les  mettez  dedans  ;  entretenez  toujours  la  même  chaleur  de  l’eau  fans 
qu  elle  bouille  ,  Plaidez  vos  poires  dedans  jufqu’à  ce  qu’elles  foient  mollettes  , 
enfuire  tirez-les  8c  les  mettez  dans  l’eau  fraîche,  puis  pelez-les  proprement  8c 
les  remettez  â  mefure  dans  de  l’eau  fraîche  :  étant  toutes  pelées  ,  faites  cuire 
du  fucre  à  lilTé  à  proportion  de  la  quantité  de  poires  que  vous  avez  ;  tirez  les 
-de  l’eau  fraîche  ,  lailfez-les  un  peu  égouter  ,  mettez-les  dans  le  fticre  cuit  à  liffé , 
&  faitesdes  bouillir  jufqu’à  ce  que  le  firop  foit  cuit  à  perlé  :  verfez-Ies  enfuite 
dans  une  terrine  8c  les  laiflez  refroidir  ,  puis  égoutez-les  de  leur  firop  ,  faites- 
le  cuire  feul  jufqu'a  perlé  8c  le  jettez  fur  vos  poires  :  continuez  cela  deux 
ou  trois  jours  ,  8c  pour  les  achever ,  remuez  vos  poires  8c  votre  firop  dans 
Ja  poêle  :  fi  le  firop  étoic  trop  cuit ,  c’eft-à-dire  qu’il  fût  en  fircp  de  garde  , 
il  faudra  y  mettre  un  peu  d’eau  ,  pour  le  décuire  autant  qu’il  elf  nécefiaire , 
enforte  qu’il  puifie  bouillir  une  trentaine  de  bouillons  ,  8c  que  le  firop  foie 
revenu  à  perlé,  après  quoi  vous  les  mettrez  dans  des  pots  pour  les  garder 
liquides.  Si  vous  les  voulez  tirer  au  fec  fur  le  champ  ,  il  faut  les  lailfer  refroidir  , 
les  egouter  de  leur  firop,  les  ranger  fur  des  ardoifes  ou  feuilles  de  fer  blanc,  les 
poudrer  légèrement  de  fucre  fin  8c  les  mettre  à  l’étuve  ,  ayant  foin  de  Jes 
retourner  8c  changer  tous  les  jours  une  fois  ou  deux  jufqiPàce  quelles  foient 

féches ,  8c  enfin  les  ferrer  dans  des  boê'tes  fur  du  papier ,  8c  les  mettre  en  lieu 
lec. 

Si  on  garde  long- tems  les  poires  au  liquide  ,  8c  qu’il  arrive  quon  en  ait  befoin 
pour  mettre  au  fec  ,  on  fait  alors  bouillir  de  l’eau  dans  une  poêle,  dans  laquelle 
on  met  le  pot  comme  dans  un  bain-marie  ;  le  firop  fe  liquéfie  ,  8c  on  en  tire  aifé- 
jnent  les  poires  pour  les  faire  fécher  ,  comme  on  vient  de  le  dire.  Les  poires  de 
muficat ,  blanquette  8c  bergamottes  feconfifent  de  même. 

Poires  confites.  Pelez  vos  poires  8c  mettez-les  dans  un  pot  de  terre  neuf 
avec  un  bon  quarteron  de  fucre  fur  une  livre  de  poires  ,  la  moitié  d’un  demi- 
feptier  de  bon  vin  vermeil  ,  8c  de  l’eau  jufqu’à  ce  que  celles  d’en-haut  trem¬ 
pent  ;  couvrez  le  pot  8c  faites-les  bouillir  à  feu  médiocre  ,  les  remuant  de 
iems  en  tems  pour  qu’elles'  ne  s’attachent  point  au  pot  :  quand  elles  feront 
"fiomc  II *  V  v  v  v  v 
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à  demi  cuites  ,  vous  y  mettrez  de  la  canelle  8c  du  clou  de  girofle  ,  8c. achèverez 
de  les  taire  cuire  à  petit  feu  ,  jufqu’à  ce  que  le  lirop  foie  allez  fait  à  votre  vo¬ 
lonté.  Pour  les  fervir  à  table,  vous  les  rangerez  proprement  en  rofe  lur  une 
afliette  ,  montées  les  unes  fur  les  autres  en  pointe  de  clocher -,  puis  le  lirop  étant 
un  peu  refroidi ,  vous  le  verferez  par-deffus  en  arrofant  tout  votre  fruit.  A  la 
campagne  on  en  confit  de  même  au  miel  Ample  pour  1  ufage  des  enfans  8c  des 
domeftiques. 

Autrement ,  prenez  des  poires  mufquées  ,  rouflelets  ou  autres  ,  qui  nefoient 
ni  trop  vertes,  ni  trop  mures ,  petez-les  proprement ,  donnez-leur  un  coup  de 
pointe  de  couteau  par  la  tête  ,  8c  faites  les  bouillir  <Sc  cuire  dans  l’eau  ni  trop 
ni  trop  peu  ;  tirez  les  avec  une  écumoire  8c  les  jettez  dans  l’eau  fraîche  ,  puis 
préparez  quatre  livres  de  fucre  fur  quatre  livres  de  poires  :  vous  ne  poufferez 
pas  le  fucre  à  la  cuiflon ,  mais  feulement  à  un  firop  un  peu  fort  ,  lans  être 
tout-à-faic  à  la  plume  ;  vous  mettrez  vos  poires  dans  ce  firop  ,  8c  leur  donnerez 
huit  ou  dix  bouillons  ,  après  quoi  vous  les  retirerez  du  feu  ,  les  remuerez  &c  les 
laiflerez  refroidir  ,  afin  qu’elles  jettent  leur  humidité  8c  qu’elles  prennent  lucre. 
Si  vous  en  voulez  faire  fécher  ,  vous  ferez  de  même  que  nous  l’avons  dit  pour 
les  abricots. 

Prunes  confites  au  liquide  &  au  fcc.  Les  prunes  dont  on  fe  ferc  le  plus  pour 
confire  ,  font  les  perdrigons ,  les  mirabelles  8c  les  illes-vertes.  Pour  cela  prenez 
fix  livres  de  prunes  ,  piquez-les  les  unes  après  les  autres  avec  une  épingle  en  dif- 
férens  endroits  ,  puis  faites  bouillir  de  Peau  8c  les  mettez  dedans  :  quand  elles 
font  mollettes ,  vous  les  tirez  &  les  jettez  dans  l'eau  fraîche  ,  enfuite  laiflez  les 
egouter  fur  un  tamis  ,  faites  cuire  quatre  livres  de  fucre  à  la  plume  8c  les  mettez 
dedans  ;  vous  leur  ferez  prendre  cinq  ou  fix  bouillons  ,  8c  les  ôterez  du  feu  pour 
les  laifler  refroidir  ,  8c  jetter  leur  eau  ;  vous  les  remettrez  fur  le  feu  8c  les  ferez 
cuire  jufqu’à  perlé  ;  vous  les  ôterez  du  feu  ,  les  laiflerez  un  peu  refroidir ,  8c  les 
mettrez  dans  des  pots. 

Prunes  à  mi-fucre.  Prenez  deux  livres  de  fucre  pour  quatre  livres  de  fruit  ; 
faites  cuire  le  fucre  à  perlé  ,  mettez  voire  fruit  dedans  &  lui  donnez  un  petit 
bouillon;  ôtez-les  de  deflus  le  feu  8c  les  laiflez  jufqu’à  ce  qu’elles  aient  jerté 
leur  eau  ;  vous  les  remettrez  enfuite  fur  le  feu  8c  les  ferez  bouillir  jufqu’à  perlé  , 
après  quoi  vous  les  mettrez  dans  une  terrine  ,  8c  les  laiflerez  en  cet  état  juf- 
qu’au  lendemain  dans  Pétuve -,  vous  les  égouterez  de  leur  firop  ,  les  dreflerez 
fur  des  ardoifes ,  les  poudrerez  légèrement  de  fucre  fin  ,  8c  les  mettrez  fécher 
a  1  etuve. 

Pruneaux  ,  font  des  prunes  qu’on  fait  fécher  au  four  quand  le  pain  en  eft  tiré. 
On  prend  pour  cela  des  prunes  de  fainte  Catherine  ,  des  brugnoles  ,  des  diaprées 
rouges  ,  des  roches-courbons  ,  des  impériales  rouges  ,  des  dattes  blanches  8c  rou¬ 
ges  ,  8c  des  norbectes  :  on  ne  doit  point  prendre  de  celles  qui  font  tombées  fous 
les  arbres  ,  car  elles  ne  féchent  pas  bien  :  il  faut  les  cueillir  toutes  à  la  ri  ain  ,  8c 
prendre  garde  de  n’y  point  mettre  de  véreufes  :  vous  les  rangez  proprement  fur 
des  claies  ,  les  faites  fécher  au  four  à  plufieurs  reprifes  ,  8c  les  ferrez  quand  ils 
font  fecs  dans  des  boëtes.  Au  furplus  ,  voyez  ci-devant  page  232  ,  la  maniéré  de 
faire  fécher  les  fruits  qu’on  veut  garder  fecs. 

Raifin  mufeat  confit  au  liquide»  Il  faut  peler  le  mufeat  8c  en  ôter  les  pépins , 
puis  fur  une  livre  de  fruit  faire  cuire  une  livre  de  fucre  à  liflé  ;  mettre  votre 
fruit  dedans  8c  lui  faire  prendre  un  bouillon  par-deflus  ;  Pôter  de  deflus  le  feu  , 
is:  le  laifler  refroidir  pour  qu’il  jette  fon  humidité  ;  après  quoi  remettez  le  fur  le 
feu  jufqu’à  ce  que  le  firop  foit  cuit  à  perlé  ;  enfuite  ôtez- le  du  feu  ,  laiflez'le  un 
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peu  repofer  ,  mettez-le  dans  des  pots ,  &  le  couvrez  lorfqu’il  fera  froid,  ©n 
peut  faire  le  raifin  tnufeat  fans  en  ôter  la  peau. 

Raijîné ,  elpece  de  confiture  qu’on  fait  avec  du  vin  doux  dans  le  tems  de 
vendange  ,  de  cette  maniéré  :  on  prend  de  beau  raifin  bien  mûr  :  on  le  laide  un 
peu  repofer  ,  puis  011  en  exprime  le  jus  entre  les  mains  ;  on  en  ôte  les  grappes  > 
àc  on  met  tout  le  jus  8c  les  peaux  dans  un  chaudron  fur  le  feu  ;  on  le  fait  bouillir 
doucement  8c  à  petit  feu  :  on  a  foin  de  l’écumer ,  &  on  le  remue  de  tems  en  tems 
avec  l’écumoire  :  à  mefure  qu’il  s’épaiifit  il  faut  diminuer  le  feu  ,  8c  lorfque  le 
tout  eft  diminué  au  tiers  ,  on  le  palfe  au  travers  d’une  étamine  ou  gros  linge  en 
prefiant  tout  le  marc  :  quand  tout  eft  bien  pafle  ,  on  le  met  fur  le  feu,  pour 
lui  faire  prendre  la  cuifion  parfaite  ,  ne  cédant  point  de  le  remuer  :  étant  cuit,  on 
1  ote  du  feu  ,  on  le  laide  un  peu  repofer ,  8c  on  le  met  dans  des  pots  pour  s’en  fer- 
vir  au  befoin. 

Raifin  fcc  ,  ou pafies.  On  prend  du  plus  beau  raifin  qu’on  ait  ,  noir  ou  blanc, 
on  attache  avec  un  fil  deux  grappes  enfemble  par  la  queue  ,  8c  on  les  range 
dedus  des  bâtons  ;  enfuite  on  fait  une  lefiive  de  cendre  de  farment  :  quand  elle 
eft  faite  ,  il  faut  la  tirer  au  clair ,  la  faire  bouillir  dans  un  chaudron,  y  mettre 
dedans  un  peu  d’huile  d’olive  fans  la  defeendre  de  dedus  le  feu  ,  8c  y  plonger 
les  raifins  ,  comme  font  ceux  qui  fabriquent  la  chandelle,  après  quoi  on  les  re¬ 
tire  audi-rôt  pour  les  mettre  fccher  au  foleil  ou  dans  un  four  médiocrement 
chaud  jufqu’à  ce  qu’ils  foient  fecs,  puis  on  les  ferre  dans  des  bocces  qu’on  place 
en  lieu  fec. 

Ratafia  rouge.  Prenez  de  belles  cerifes  bien  mûres  ,  mettez-y  un  quart  de 
framboifes  8c  de  grofeilles  rouges  fur  les  trois  quarts  de  cerifes  ,  &  écrafez  bien 
le  tout  enfemble  ou  l’un  après  l’autre  *  jettez  le  rout  dans  une  cruche  ,  mettez-y 
une  pinte  d’eau-de-vie  ,  fermez  bien  la  cruche  9  «5c  laiflez  fermenter  cela  deux 
ou  trois  jours;  enfuite  padez dedans  un  linge  8c  en  prelïez  bien  le  marc  pour 
en  tirer  tout  le  jus  ;  puis  fur  deux  pintes  de  jus  vous  mettrez  une  pinte  d’eau- 
de-vie  ,  8c  fur  chaque  pinte  de  liqueur,  cinq  onces  de  fucre,  un  demi  gros  de 
canelle  ,  trois  clous  de  girode  8c  trois  grains  de  poivre  blanc  ,  le  tout  concafle  : 
vous  mettrez  le  tout  infufer  dans  une  cruche  degrés  ,  &  la  boucherez  bien. 
Voilà  la  véritable  dofe  pour  une  pinte  ,  fur  laquelle  on  fe  peut  régler  pour  telle 
autre  quantité  qu’on  voudra.  Si  vous  n’y  voulez  que  des  cerifes ,  c’eft  toujours 
la  même  dofe.  Pour  lui  donner  le  goût  de  noyau,  car  il  y  a  des  perfonnes  qui 
l’aiment ,  il  faut  mettre  des  noyaux  de  cerifes  concadés  dans  le  ratafia  ,  lelaifler 
infufer  huit  jours ,  le  pafser  à  la  chaufse,  puis  le  mettre  dans  des  bouteilles  bien 
bouchées. 

Ratafia  blanc.  Mettez  douze  pintes  d’eau-de-vie  dans  une  cruche  de  grès, 
ajoutez-y  trois  quarterons  de  noyaux  de  cerifes  bien  pilés  ,  ou  bien  une  demi- 
livre  d’amandes  d’abricots  pilées  avec  la  peau  ,  un  gros  de  canelle  ,  une  douzaine 
de  clous  de  girofle  ,  deux  pincées  de  coriandre  ,  trois  livres  8c  demie  de  fucre  , 
8c  quatre  pintes  d’eau  bouillie  :  après  quelle  eft  bien  refroidie  bouchez  bien  la 
cruche  8c  laifsez  infufer  le  tout  pendant  deux  ou  trois  jours ,  enfuite  pafsez  votre 
ratafia  à  la  chaufse  deux  ou  trois  fois  ,  jufqu’à  ce  qu’il  foit  bien  clair,  puis  mertez- 
le  dans  des  bouteilles  8c  les  bouchez  bien.  On  proportionne  la  dofe  pour  le  plus 
ou  le  moins  :  par  exemple  ,  fur  deux  pintes  d’eau  de-vie  on  met  deux  onces  de 
noyaux  de  cerifes  ,  ou  une  once  &  demie  d’amandes  d’abricots  ,  la  moitié  d’un 
demi  gros  de  canelle  ,  deux  clous  de  girofle,  une  petite  pincée  de  coriandre, 
neuf  ou  dix  onces  de  fucre  8c  deux  verres  d’eau. 

Ratafia  d'abricots.  Il  fe  fait  de  deux  façons  :  on  met  infufer  les  abricots  ,  cou¬ 
pés  par  morceaux  dans  de  l’eau-de-vie  pendant  un  jour  ou  deux  ,  puP  on  palfe 
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cela  à  la  chauffe  ,  &  on  y  jette  les  ingrédiens  ordinaires  ;  ou  bien  on  fait  bouillis 
les  abricots  avec  du  vin  blanc  qu  on  tire  apres  au  clair  ;  on  y  ajoute  de  1  eau-de- 
vie  pinte  pour  pinte  ,  &  fur  chaque  pinte  ,  ou  y  met  un  quarteron  de  fucre  avec 
de  la  canelle  ,  du  clou  de  girofle  ,  du  macis  5c  les  amandes  des  abricots  pilées  i 
on  mêle  le  toutenfemble  qu’on  lailfe  infufer  pendant  huit  jours  ;  enfuite^  on  le 
parte  de  nouveau  à  la  chaulle ,  puis  on  le  met  dans  des  bouteilles  qu’on  a  foin  de 

bien  boucher.  . ,  A  . 

Ratafia  de  genièvre.  Prenez  une  chopine  de  grains  de  gemevre  murs ,  pilez  les 
dans  un  mortier ,  5c  faites  bouillir  votre  genièvre  dans  une  pinte  d’eau ,  environ 
cinq  à  fix  bouillons;  jettezle  tout  dans  quatre  ou  cinq  pintes  d’eau-de-vie,  &  le 
lailfez  infufer  huit  à  dix  jours  ,  après  y  avoir  mis  un  quarteron  de  fucre  pour  cha¬ 
que  pinte  ;  fi  vous  le  trouvez  trop  violent  ,  vous  pouvez  l’adoucir  avec  de  l’eau 
jufqu’à  ce  qu’il  foit  à  votre  goût  ;  enfuite  vous  le  paierez  à  la  chaude  pour  le  ti¬ 
rer  au  clair  5c  le  ferrer  dans  des  bouteilles.  .  . 

Ratafia  de- genièvre  d'une  autre  maniéré.  Faites  infufer  trois  litrons  de  grains  de 
genièvre  mûrs  dans  trois  pintes  de  vin  blanc ,  enfuite  partez  le  tout  a  1  alambic  y 
de  confervez  cette  infufion  dans  des  bouteilles  ;  vous  prendrez  un  demi-feptier 
de  cette  infufion  que  vous  mettrez  fur  une  pinte  d  eau-de-vie  de  la  meil¬ 
leure  avec  un  quarteron  de  fucre  ;  vous  mêlerez  bien  le  tout  enfemble  jufqu  a 
ce  que  le  fucre  foit  fondu  ,  en  le  verfant  d’un  pot  dans  un  autre  ,  &  le  mettrez 
dans  des  bouteilles  que  vous  aurez  foin  de  bien  boucher  pour  vous  en  fervir  au 


befoin. 

Ratafia  de  mufeat.  Il  faut  en  choifir  du  plus  mur  5c  du  plus  beau  ,  l’ecrafer  8C 
le  prefler  pour  en  tirer  le  jus  :  on  mec  pour  pinte  de  liqueur  ,  une  pinte  d’eau-de- 
vie  ,  &  un  quarteron  de  fucre  par  pinte  :  on  jette  le  tout  dans  une  cruche  avec  de¬ 
là  canelle,  du  clou  de  girofle,  du  macis  5c  quelques  grains  de  poivre  long;  on  le 
laide  infufer  deux  ou  trois  jours  ,  puis  on  le  parte  à  la  chaulfe  pour  le  mettre 
après  dans  des  bouteilles.  Si  votre  mufeat  n’a  pas  allez  d’odeur  ,  vous  pouvez  y 

ajouter  un  grain  de  mufe.  „ 

Ratafia  d’œillet..  Prenez  deux  livres  de  petits  œillets  hmples  ,  les  plus  rouge* 
font  à  préférer  ;  épluchez-  les  5c  les  mettez  dans  une  cruche  avec  deux  pintes  d’eau* 
de  vie  ,  un  petit-bâton  de  canelle  ,  fix  clous  de  girofle  oc  une  livre  de  fucre  .  laif- 
fez  infufer  le  tout  pendant  trois  femaines  ,  mettez-les  égouter  fur  un  tamis ,  Sc 
prertez  bien  l’œillet;  enfuite  partez  votre  ratafia  a  la.  chaulle  ,  5c  fexrez-les  dans. 

des  bouteilles.  _  .  A  ,  ,,  .  .. 

Raffolis  ,  elt  une  liqueur  agréable  compofée  d’eau-de-vie  brulee  ,  de  lucre  ,  de- 
canelle,  fleurs  d’orange,  5c  c.  5c  quelquefois  parfumée.  Le  rolfobs  de  Turin  eftle- 
plus  eftimé.Tout  ce  qu’on  boit  de  rofloliselt  contrelait  ,  puifqu  il  n  y  entre  point 
de  l’herbe  appellée  Ros-fohs  ,  qui  lui  a  donne  fon  nom  ,  5c  qui  laifoit  autrefois* 

toute  fa  compofition.  Voyez  ci  devant  Ratafia 

L eRoffolis  du  Roi ,  qui  s’appelle  ainfi  ,  pareeque  le  feu  Roi  Louis  XIV  en  ai 
ufé  pendant  un  tems  confidérable ,  5c  sJen  eftbien  trouve ,  fe  fait  de  cette  maniéré. 
On  prend  upe  pinte  d’eau-de-vie  faite  avec  du  vin  d  Elpagne  ,  dans  laquelle  on 
met  infufer  pendant  trois  femaines  des  femences  d’anis  ,  de  fenouil. ,.d  anet  ,  de 
cheruis  ,  de  carottes  ,de  coriandres  ,  de  chacune  demi-once  :  on  y  ajoute  apres 
Finfufion ,  une  demi-livre  de  fucre  candi  dirtout  dans  de  l  eau  de  camomille ,  5c 
cuit  en  confiftance  de  julep  ,  5c  on  pâlie  le  tout  par  la  chaulle  ;  on  en  prend  une 
cuillerée  le  foir  en  fe  couchant.  Ce  roflolis  eft  excellent  contre  les  crudités  &  les 
coliques  d’ertomac  :  il  diflipe  les  matières  indigeftes  5c.  les  vents ,  5c  il  forcifie  les- 
©rganes  de  la  nourriture. 

Thé.  Prenez  une  pinte  d’eau  5c  la  faites  bouillir  dans  une  caffetiere  ,  puis 
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vous  y  mettre*  un  demi-gros  de  thé  ,  ou  bien  deux  pincées ,  pour  n  erre  pas  oblige 
de  le  pefer ,  ôc  retirerez  aulli-tôt  du  feu  votre  caffetiere ,  car  il  ne  faut  point  qu'il 
bouille  :  vous  boucherez  bien  la  caffetiere  ,  ôc  la  laitlerez  ainfi  repofer  6c  infufer 
pendant  un  miferere ,  après  quoi  on  le  verfe  dans  des  talfes,  ôc  chacun  y  met  du 
lucre  a  dilcrétion.  Ses  propriétés  font  d’abailler  les  fumées  du  cerveau  ,  de  ra¬ 
fraîchir  ôc  dej)urifier  le  fang  :  il  fe  prend  ordinairement  le  matin  pour  ré¬ 
veiller  les  efprits  6c  donner  de  l’appétit  »  ôc  après  le  repas  ,  pour  aider  à  la 
digeftion. 

Verjus  confit  au  liquide.  Il  faut  prendre  de  beau  verjus  en  grains  ,  qui  ne  foie 
ni  trop  vetd  ,  ni  trop  mur  ;  fendez  le  grain  par  le  côté  ,  ôc  avec  la  pointe  d’un 
petit  couteau  vous  en  ôterez  les  pépins  ,  ôc  les  pèlerez  li  vous  voulez  :  enfuite 
vous  ferez  bouillir  de  l’eau  dans  une  poêle ,  ôc  vous  mettrez  le  verjus  dedans  :  on 
ne  doit  pas  faire  bouillir  le  verjus  ,  mais  feulement  le  faire  frémir  ^  ôc  anflî-rôr 
que  le  verjus  fera  monté  fur  beau  ,  vous  l’ôterez  du  feu»  vous  le  couvrirez  d'une 
îerviette  ,  Ôc  le  laillerez  refroidir.  Sur  une  livre  de  fruit  vous  mettrez  une  livre 
de  fucre  que  vous  ferez  cuire  à  la  plume  ;  vous  tirerez  votre  fruit  de  l’eau  ,  le  laif- 
ferez  égouter  fur  un  tamis  ,  le  jetterez  enfuite  dans  $votre  fucre  cuit  à  la  plume  , 
ôc  le  mènerez  à  petit  feu  réglé  jufqu’à  ce  qu’il  prenne  fon  verd  ;  ôc  aulli-tôt  qu’if 
fera  verdi ,  faites-y  bon  feu  Ôc  l’achevez  promptement ,  fans  quoi  il  noirciroit  ôc 
jauniroit  :prenez  garde  de  ne  pas  trop  faire  cuire  le  firop ,  pareequ’il  eft  fujet  à  fe 
candir  :  quand  il  effc  cuit  comme  il  faut ,  ôtez  le  du  feu  ,  ecuinez-le  ,  lai  liez  le  un 
peu  refroidir  ,  Ôc  les  mettez  dans  des  pots. 

Coites  pour  les  Criflaux ,  Porcelaines  &  autres  V al fifie aux  rompus - 

Pour  recoller  des  verres  cajfiés.  Prenez  des  limaçons  ,  embrochez  les  à  un  petit 
bâton  ,  &  les  mettez  au  foleil  fur  quelque  vailleau  qui  recevra  l’eau  gluante  qui 
en  découlera  »  vous  n’avez  qu’à  coller  votre  verre  avec  de  cette  eau  ôc  du  lait  de 
l’herbe  tithymale  ,  ôc  le  faire  fécher  au  foleil. 

Ou  bien  ,  délayez  de  la  colle  de  poiffon  dans  unecuillier  d’argent  fur  des  char- 
bonsavec  de  l’efprit-de-vin  ,  puis  frottez-en  les  morceaux  du  verre  ôc  les  rejoi¬ 
gnez  ;  au  bout  d’un  quart-d’heure  ils  feront  recollés. 

Pour  les  crifiaux.  On  prend  de  l’efprit-de-vin  ou  de  la  meilleure  eau-de-vie* 
avec  de  la  gomme  arabique  la  plus  blanche  ôc  la  plus  claire  ,  qu’on  fait  fondre 
enfemble  :  enfuite  on  fait  chauffer  les  pièces  rompues  ,  on  les  imbibe  de  cette 
compofidon  avec  une  plume  ,  ôc  on  rejoint  les  pièces  en  les  tenant  ferrées  le 
plus  qu’on  peut  jufqu  ’à  ce  qu’elles  foient  un  peu  froides. 

Pour  les  vafes  &  porcelaines  rompues .  Il  faut  prendre  des  blancs  d’œufs  frais  5, 
les  battre  un  peu  dans  un  vailfeau  ,  Ôc  délayer  dedans  un  peu  de  chaux  vive  ,  en- 
forte  que  la  pâte  foit  un  peu  claire  ;  en  mettre  avec  le  doigt  fur  les  pièces  rompues 
Ôc  les  réjoindre  enfemble ,  elles  tiendront  parfaitement  bien.  Si  ce  font  des  fayan- 
ces  fines  qui  en  valent  la  peine ,  quand  elles  feront  collées  proprement  &  féches,, 
on  oeut  les  faire  bouillir  dans  du  lait,  ôc  les  ruptures  ne  paroîtront  plus.  Si  les 
pièces  fe  détachoient  en  les  faifant  bouillir,  il  faudroit  recommencera  les  coller' 
comme  auparavant. 

Pour  les  petits  vaiffeaux  :  fur  un  blanc  d’œuf  on  met  gros  comme  une  petite- 
noix  de  chaux  vive  ccrafée  bien  menu  :  pour  les  gros  vaifieaux  ,  on  y  met  plus  de 
chaux  vive  à  proportion  ,  afin  que  la  colle  foit  moins  liquide  :  on  s’en  fert  aufîï 
pour  les  fayances  ôc  les  vailïeaux  de  terre. 

Pour  recoller  un  morceau  de  corniche  de  pierre  ou  de  martre.  Prenez  du  lima¬ 
çon  rouge  ôc  de  la  chaux  vive  ,  broyez  les  enfemble  ,  appliquez  en  fur  vos  pié- 
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ces  rompues  8c  les  liez  :  étant  féches  elles  tiendront,  pourvu  que  le  morceau  nè 

foit  pas  trop  gros. 

Le  maftic  des  Menuifîers  eft  compofé  de  cire ,  de  poix-réline  8c  de  brique  pilée. 
Les  Lapidaires  s’en  fervent  aufti;  mais  pour  les  gros  ouvrages  ils  en  font  un  autre 
avec  du  marbre  broyé  8c  de  la  colle  forte. 

Le  maftic  des  Vitriers  fe  fait  avec  du  blanc  de  cérufe,  du  blanc  d’Efpagne,  det 
la  litharge  d’or  &c  de  l’huile  de  lin. 

Maniéré  de  nettoyer  le  Simllor ,  le  Tombac  &  antre  métal  femblable. 

Quand  la  pièce  qu’on  veut  nettoyer  eft  ternie  par  le  grand  ufage  ,  on  prend  du 
tripoli  raclé  bien  fin  dans  un  vafe  ou  gobelet ,  on  y  verfe  de  l’eau-de-vie  ,  &  on 
le  délaie  jufqu’à  ce  qu’il  foit  liquide.  S’il  y  a  de  la  cire  ou  du  fuif  fur  la  pièce  >  il 
faut  d’abord  le  faire  fondre  au  feu  8c  après  l’efsuyer  avec  un  linge  ,  enfuite  met¬ 
tre  du  tripoli  délayé  fur  la  pièce  „  8c  la  bien  frotter  avec  une  brolfe  qui  ne  ferve 
qu’à  cela  :  plus  on  la  frottera,  plus  elle  deviendra  belle.  Lorfqu’elleeft  bien  frot¬ 
tée  ,  on  l’efsuieavec  un  linge.  Pour  les  pièces  unies ,  on  peut  fe  fervir  d’un  mor¬ 
ceau  de  peau  de  çhamois  avec  le  naeme  tripoli  8c  l’eau-de-vie  ,  ou  de  la  pierre 
• 
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Buis  ou  Bouis,  365.  Choix  ,  plantage,  entre¬ 

tien  ,  261 , 168.  Qualités  médicinales ,  358 
BuifTon  (  prendre  )  ,.  7X5 

Buiffon ,  fruitier  ,  165  ,  114 

BuifTon  ardent  ,  3*1 

Bülbeufes  (  plantes) ,  4 9 

Buprefte  ,  infeéte ,  249 

Buflard  ,  futaille  ,  44* 

Rufe ,  684^ 

Butor ,  681 ,684 

C. 


a  b  a  R  e  T  ,  plante  ,  3  5  * 

Cabinet  de  verdures  ,  3  3* 

Cafté  ,  le  brûler  ,  *7* 

Cage  d’étang  ,  5 11 

Cages  ,  diftinéfçs  pour  les  femelles,  735 

Caille,  749.  Comment  fe fert ,  805 

Caille  lait  ,  89  »  3  58 

Caiftes,  17  ,  34X 

Calamant  ,  359 

Calandre  ,  oifeau  ,  669,,  67$  ,754 

Calebaftes.  Voye £  Courges.. 

Calendtes ,  infectes,  151 

Calice  de  la  fleur  ,  64. 

Camelea ,  314 

Camomille,  35? 

Campanule,  283 

Camphre,  55  7  ,•  55  8  ^44 

Canard ,  comment  fe  fert ,  805 

Canards  fauvages ,  679 , 71 1 

Canaux,  536 

Canelude,  7 IS 

Canne-d’Inde  ,  fleur  ,  283 

Cannepetiere ,  683 

Cannerons  fauvages,  680 

Canon  ,  compofition  &  dote  de  fa  pondre  ,579 
Cantharides,  *49 

Capillaires,  3  59 

Cappe  Cidre  cappé  ,  49 1 

Câpres-capucines  ,  77.  Culture,  94,  285 
Câprier  ;  Câpres,  77.  Culture  ,  94 , 3 1  8 

Capfule  de  graine,  59  »  66 

Caramel,  870 

Carda flc  ,  283 

Gardes  d'artichauts.  Voyei  Artichauts  ,  com¬ 
ment  fe  fervent ,  805 

Cardes-Poirées.  Voye%  Poirées  ,  comment  fe 
fervent,  805: 

Cardonnerte,  efpéce  d  artichaut ,  89 

Cardons  d’Efpagne  ,  77  ,  78.  Culture  ,  94. 

comment  fe  fervent ,  805: 

Carnage  ,  * 3  5 

Carottes ,  77.  Culture  95 


TABLE  DES 

Carpes,  516,  518,  547.  Comment fe fervent, 

8  06 

Carpieres,  516,  511, 5 18, 535 

.Carrelet ,  pêche ,  $66 

Carrière  ,  ou  pierre  de  poire,  66 

Cartager  la  vigne  ,  478  ,48 6 

Cafcades,  54?}  350, 

Calleroie ,  80$ 

Çaftor  ,  Caftoreum  ,  $  3  $ 

Catholicon  double ,  392 

Catiches  ,  334. 

Catteroles ,  71  $ 

Cayeux,  68,  iliyi-n 

Cédrats  ,  3  !  3 

Ce  dre }  3  2. 5 

Celeri ,  77.  Culture,  96.  Pour  le  faire  lever 
bien  vue ,  133 

Cendres,  engrais ,  '24 

Cendres  gravelccs,  443,8*6 

Centaurée,  $$9 

CeP>  '  486 

Cerceaux  ,  terme  de  fauconnerie  ,  71 5 

Cercclle  ,  473  ,  68  t.  Comment  fe  fert ,  807 

Cerf:  comment  inftruire  les  chiens  à  courre 
le  Cerf,  396.  Inftir.éf  &  noms,  610.  Rut 
&  mue,  61 1.  Bois,  6 n.  Où  quêter  le 
Cerf?  connoifTance  du  pied  8c  des  fumées  , 
613.  Des  portées,  des  allures  ,  des  abattu- 
res  &  foulures  3  du  frayer  8c  de  la  voix  du 
Cerf  j  gagnage  des  Cerfs,  614.  Mener  le 
limier  enquete,  6  15.  Quêter  aux  petites 
couronnes  des  taillis  ,  aux  gagnages  ,  8c 
mettre  les  relais,  616.  Laner  8c  forcer  le 
Cerf,  617.  Parler  aux  chiens  ,  6 1 7  ,  6 1 8  , 
619,  Seéler  le  Cerf  ,  curée  &  dépouille  du 
Cerf,  610 

Cerf- Bouc,  660 

Cerfeuil  ,  rant  ordinaire  que  mufqué  ,  77. 

Culture ,  9 7.  Vertus  ,  3  39 

Cerifes,  170  ,  17x5  féches,  131  ;  liquides,  871 
Ceriflers,  171 

Cervaifon  ,  71 3 

Cervelas  ,  807 

CdTation  de  fève,  35,118,141 

Cétérac,  319 

Chabot ,  $  *  i 

Chaîne  ,  pêche  ,  566 

Chair  ,  terme  de  fauconnerie ,  713 

Chaleur  nécelTaire  pour  la  végétation ,  5  1 

Chalumeau  de  plantes  ,  61 

Chambor  (  Parc  &  Château  de)  ,  730 

Chamois,  661 

Champignons,  77.  Culture,  98.  Cumment  fe 
fervent,  807.  Comment  les  garder  ,  ibid. 

8o8 

Champlure,  4  g  6 

Chancre,  2.43 

Chandelier  (  arbre  fait  en  ) ,  %  i0 
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MATIERE  S* 

Chanterelle  , 

Chapons ,  plant , 

Chapons  gras , 

Chaperon  ,  chaperonner  , 

Charbon  pour  la  poudre  à  tirer. 

Charbonnières  » 

Chardon  r'olant  , 

Chardonneret, 

Charanfons ,  infeéfes. 

Charrettes  à  fumier , 

Charges  de  ChafTeur  , 

Channe  ,  charmille , 

Charnaigres  (  chiens  ) , 

Charnier  , 

Charnues  (  plantes  )  , 

Charrier , 

Charrues  pour  labourer  les  allées ,  1 6 

ChalTes  :  fortes ,  5,74.  Chafle  au  fufil  4  maniéré 
de  faire  la  poudre  à  tiret,  576.  Epreuve  de 
la  poudre  ,  380  :  de  la  dragée  3  maniéré  de 
faire  le  plomb  à  tirer  ,581.  Charges  8c  pra¬ 
tiques  différentes  fuivant  les  gibiers,  483. 
De  Paffut  ,  584  Maniéré  delever  8c  de 
dre  fier  les  chiens  d’arrêt  ,  de  les  mettre  au 
commandement,  les  faire  chalfer  de  près, 
leur  apprendre  à  rapporter  ,  fe  tenir  à  che¬ 
val  &  aller  à  l’eau,  585.  Chiens  de  chafle* 
noble  ,590.  Chevaux  de  chafle,  604.  Sai- 
fons  8c  lieux  où  l’on  trouve  chaque  forte  de 
gibier,  605.  Maniéré  de  peupler  une  terre 
de  gibier,  6og 

Chafle  du  cerf,  610  ;  du  daim  &  du  chevreuil  , 
611  3  du  fanglier ,  61$  3  du  loup  ,  619  j  du 
Tenard  ,  640  3  du  blereau  ou  taifloif ,  647  j 
de  la  belette,  de  la  martre  ou  fouine  ,  des 
putois  &  cbats-harets  ,  648  -,  du  lièvre  ,6503 
du  lapin,  657  3  des  quadrupèdes  fauvages 
non  communs  en  France  ,  63  g 

ChafTe  à  la  lanterne  ,  $g^ 

ChalTe  du  gibier  plume,  &  principalement  de  la 
fauvagine ,  ^64 

Chafle  des  oifeaux  de  proie  fur  les  quadrupè¬ 
des  ,  les  volatiles  ,  8cc.  6g£ 

Droit  de  Charte  3  en  qui  réfide  ,714.  A  qui  il 
eft  permis  de  charter  ,714  Ce  droit  elf  -’il 
ceflîble  ?  en  quels  endroits  peut- on  charter  ? 
713.  Suite  du  gibier  :  dans  quels  teins  & 
quelles  bêtes ,  8c  avec  quelles  armes  il  eft 
défendu  de  charter  ?  716.  Des  Officiers  & 
Gardes  de  charte  >  peines  de  chafle  5  faits 
de  charte  peuvent-ils  erre  inftruits  pat  roo- 
nitoire  8c  par  information  ?  72g 

Chaflts.  V cyt£  Cloches. 

Çhafloire  ,  713 

Chatouilles,  370 

Chats-harets ,  Chats  fauvages ,  6 49 

Chats-huants,  6  85 

Chaudières  à  brader  ,  40- 

X  x  x  x  x  ij 
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Chauffée  d’étang,  517 

Chauffer  l’oifeau  ,  71  5  ;  la  vigne  »  48 6 

Chauve-fouris,  685 

Chelidoine ,  359 

Chêne,  ?z8  ,  3  3  r  ;  fuc,  5  r  3  ,  petit  Chêne,  364 
Chenil  $t  foins  néceffaires  aux  chiens  ,  55)8 

Chenille  ,  heibe,  100 

Ch. miles ,  infeétes  ,  249 

Cheruis,  77.  Culture,  iqo 

Chevaliers  ,  efpeccs  de  canards  ,  6S0 

Chevaux  de  chalTe  ,  choix  &  foins ,  604 

Cheveiée  ou  Chevoli ,  414, 4x6, 417, 417,  486 
Chevelu,  4*4,486 

Cheville, 

Chevreau ,  808 

Chèvrefeuille,  32.2, 

Chevrette,  6ll 


Chevreuil ,  6 1  r.  Chalfe  du  Chevreuil  :  connoif- 
fance  des  jeunes  d’avec  les  vieux,  6 11.  Dé¬ 
tourner  le  Chevreuil ,  le  JchafTer  8c  forcer 
avec  chiens  courans  ,  61 3.  Parler  aux 
chiens,  61  3  ,  614.  Dépouille  du  Chevreuil , 
6lS‘  Apprêt,  8o8 

Chicons  ,  77  ,  100,  114 

Chicorée,  77.  Culture,  100.  Chicorée  fauvage, 
loi.  Vertus,  360 

Chiens  de  chalfe ,  Chiens  d’arrêt  :  comment 
corriger  ceux  qui  donnent  fur  la  volaille 
ou  fur  le  mouton  ;  choix  des  Chiens  d’ar¬ 
rêt  ,  585.  Leur  apprendre  à  quêter  ,  les 
mettre  au  commandement  ,  leur  appren¬ 
dre  à  garder,  3863  &  à  arrêter  aux  champs , 
les  empêcher  de  pouffer  &  de  quitter  ,  587. 
Saifon  pour  drelfer  les  Chiens  3  faire  arrê¬ 
ter  &  chalfer  deux  Chiens  enfemble  5  les 
empêcher  de  courir  le  gibier,  588.  Les 
faire  rapporter  de  force  ,  58 9.  Leur  appren¬ 
dre  à  aller  en  trouffe  3  les  drelfer  pour 
aller  à  l’eau  ,  3  9o 

Chiens  de  chalfe  noble  :  efpéces  8c  noms, 
590.  Couleur  &  marques  pour  les  connoî- 
tre  ,  593.  Précautions  pour  en  avoir  de 
bons;  maniéré  de  les  élever  jufqu’au  for¬ 
ints  ,  394.  Les  inftruire  à  courre  le  cerf, 
594.  En  quel  tems  les  mener  à  la  chaffe  ; 
drelfer  les  Chiennes  pour  le  lièvre  ;  Lices 
&  Chiens  courans  des  Anglois  ,  exemple  à 
fuivre,  597.  Chenil  &  foins,  598.  Mala¬ 
dies  &  accidens  des  Chiens  ,  599.  Parler 
aux  Chiens  ,  586  ,  387  ,  588  ,  389  ,  616  , 
<>17,618, 619, 613, 614, 62. 8, 631, 63  z, 
63  3 , 641 , 642  ,  65  3  ,  654, 656".  Choix  des 


Chiens  pour  la  chalfe  du  loup ,  631 

Chiendent,  350 

Chimie.  VaifTeaux  ,  opérations ,  termes  com¬ 
muns  ,  5  01  t  5  10 

Chocolat,  873 

Chou  ,  gâteau  ;  8 j  8 


MATIERES. 

Chout  de  différentes  efpéces  ,77,101.  Choux- 
fleurs  ,103.  Chou  navet ,  Chou  rave  ,  104. 
Pour  les  faire  pommer  promptement ,  131. 
Apprêt  des  Choux  8c  Choux-fleurs,  808 , 809 


Choucos  ,  68 3  ,  725 

Chouette  ,  663  ,  68y 

Choupille,  586 

Chouifct ,  boilfon  ,  496 

Ciboule  ,  77 , 78.  Culture  ,  104 

Cidre  ,  efpeces  8c  antiquité,  488.  Choix  8c 
bonté  ,  489  ,  491.  Façons  du  Cidre  ,  489  , 
491.  Gros  8c  petit  Cidre,  491 , 494.  Eau- 
de- vie  de  Cidre  ,  502,504 

Cigncs  ,  68  r 

Cigogne,  -  684 

Ciguë  ,  360 

Ciment ,  bouin  de  Ciment ,  34,9.  Ciment  mal- 
ta,  71*» 

Cimier ,  '  715  3  809 

Cifeaux  de  Jardinier  ,  17 

Cifle  ,  324 

Citronniers  ,  3 T  2 

Citions  confits ,  873 

Citrouille  ,  77  ,  78.  Culture  ,  105 

Cives  d’Angleterre ,  77 }  78.  Culture,  106 
Civet ,  808  ,  814 

Civières ,  \6 

Clabauds  (  chiens  )  ÿ  592. 

Claies,  17 

Claires-voies  ,  341 

Clarification  du  fucre-j,  872. 

Clatir ,  715 

Cleft ,  715 

Clématite,  283 

Cliquette,  j  66 

Cloches  Sc  ChafTis,  17,18,175 

Clufe ,  Clufer  ,  715 

Cochevis ,  675  ,  754 

Cochlearia.  Herbé  aux  cuillieis. 

Cochon  de  lait ,  comment  fe  fert ,  809 

Cœur  de  la  fleur ,  64.  Coeurs  grainés  ,  Cœurs 

fleuris,  65 

Cœuret ,  171 

Coffre  ,  715 

Cohobation ,  510 

Coings  confits,  874 

Colchique,  183 

Coller  le  vin,  437 

Colles  pour  les  criflaux  ,  5rc.  893 

Collet  de  l’arbre, 70, 214.  Delavigne,  486 
Collets  ,  chaffe  ,  765 

Collier  de  force  pour  les  chiens  ,  589 

Colfyres,  385 

Colombier  (droit  de)  >  731 

Coloquinte,  906 

Columbaria  s  ,  729 

Colutea,  325 

Colythea ,  31J 


TABLE  DES 

Compote  de  fruits  ,  87  f  &  fuiv. 

Concombres  ,  77  ,  78,  106.  Apprêt,  8C5»,  810 
Confection  d’hyacinthe,  392 

Confire  les  cornichons ,  880;  le  poivre  d’in- 
de ,  117  ;  les  concombres  ,  809  ;  l’ofeille  & 
autres  herbes’,  819  ;  les  culs  d'artichauts, 
les  champignons  ,  les  afperges  ,  le  pour¬ 
pier  doré  ,  les  morilles  Sc  les  moufferons , 

797 

Confitures,  8  69 

Congres  ,  5  60 

Confcrves ,  confitures  ,  878  ,  879 

Conferves  d'enula  campana  ,  de  fleurs  derofes 
de  Provins,  388 

Confoude,  360 

Contre-efpaliers ,  165, ziy 

Coq  de  bruyère  ,  667 

Coquelicot,  195  ,  360 

Coquelourde,  283 

Coqueret,  3-5-4 

Corbeaux,  685 

Corbeilles  pour  les  fleurs  8c  les  fruits ,  1 7 

Coriandre,  77,106 

Cormé  ,  boiflon  ,  49  y 

Cormoran,  561,684 

Corne-de-cerf ,  plante ,  77,  Culture  ,  106 

Cornes  de  cerf,  bois  ,  61 1 ,  6zo,  Cornes  de 
daim  &  de  chevreuil ,  6zi 

Corneaux  (  chiens) ,  591 

Corneille  ,  672. ,  685 

Cornets,  chafle  ,  7 6y 

Cornette,  715 

Cornichons,  78,  I06 ,  ili.  Maniéré  de  les 
confire,  880 

Cornillons,  673 

Coronilla ,  318 

Corps  ligneux,-  49  ,  61 

Correétifs  des  terres,  zo 

Corroi,  348 

Coflon ,  486 

Côtelettes,  810 

Cotignac  ,  880 

Couchans  (  chiens  )  ,  '  590  ,  y  5»  r 

Couches  ,73-  Couches  fourdes ,  réchauffemens, 
75.  Couches  à  champignons,  trois  fortes  , 
985  a  melons,  1 17 

Coucous  ,  684 

Cou  de  chameau  ,  Z83 

Couler  ;  Coulure  de  la  vigne  ,  486 

Couleur  (  donner  de  la  )  aux  fruits  ,  zz8  3  aux 
fleurs,  ij6  ,  z 77 

Coulevrée,  3zi,3  6o 

Coulis  de  bœuf,  de  veau  &  de  jambon  ,  de 
chapon ,  de  perdrix ,  de  canard ,  de  gros 
pigeons  ,  810.  Coulis  blanc,  coulis  blanc 
en  maigre  ,  Coulis  maigre  ,  Coulis  de  raci¬ 
nes  3  Coulis  de  lentilles ,  8 1 1 


486 
7  lS 

Z48 

59i ,393 


MATIERES. 

Couloir , 

Coup  ,  prendre  coup  , 

Coupe-bourgeons ,  infeétes  , 

Courans  (chiens  )  ,  )yi 

Courges  ,  77,  78  ,  106  ;  de  Turquie,  105  j 
d’Inde  3  Courges  fauvages ,  1 06 

Courlis,  tfsz 

Couronne  de  l’arbre  ,  62 

Couronne  d’oifeau  de  proie ,  715 

Couronne  impériale,  fleur,  183 

Courre  (  la  )  ,  7^ 

Courfons,  237,419,486 

Court-bouillon  ^  811 

Courtines,  538 

Courtoifie,  7Iç 

Créance,  yxy 

Cl'ê*nes,  859,860,  8S0 

Crépine,  812, 

Creflerelle  ,  oifeau  ,  6S5 

Greffon  alenois ,  77 ,  107.  Creffon  d'eau  ,  360.1 

Creflon  d’Inde ,  94 

Crêtes  de  coq  ,  8  iz 

Cribles  pour  fafler  la  rerre  ,  \j 

Cris  des  bêtes,  noms  propres  686 

Criftaux  calîés  , 

Crocus  ou  fafran  ,  284 

Croiflant  pour  tondre  s  \  7 

Croix-de-cerf ,  4  7lj 

Croix- de- Jérufakm ,  284 

Croix  de  S.  André, 

Crollcr, 

Croquante,  859 

Ctoquet ,  8iz 

Croffetres ,  318,414,475,4x9 

Crotures,  x  7I? 

Cru  ou  Creux  ;  7 

Cueillette  des  fruits  ,  2Z9 

Cuifine ,  j 

Cuiflons  dufucre,  869 

Cul-de-lampe  d’étang,  yir 

Culotte  de  bœuf  ,  808,  8  u 

Cure,  -  7,; 

Curée  du  cerf,  6  zo  3  du  loup,  639  j  dn  lièvre, 

656 

Curer  en  pied,  486 

Curieux  ,  leurs  fleurs ,  279 

Curures,  engrais ,  26 

Cuticule,  6b,  6 1 

Ct»ver5  486 

^uves  >  439  y  44°  >  498 , 499 

Cyanus,  360 

Cyclamen,  295 

Cylindres  pour  raffermir  lea  allées ,  1 6 

Cyrroglofle ,  361,367 

Cyprès,  322 

Cytife,  318 
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D. 


716 

716 

610 

8ij 


Sl6 


AGUER, 

Dagues, 

Daguet , 

Daim , 

Daimtiers , 

Danneau  , 

Darioles  , 

Daube , 

Déehalaffer ,  Décharneler  , 

Décharge  d'étang , 

Déchauiîer  la  vigne  , 

Dcchauflures , 

Décoétions, 

Découfures , 

Dedans  (  mettre  l’oifeau  ) , 

Défoncer  un  terrein,  79.  Voye^  Fouille. 

Dégré  ,  terme  de  fauconnerie  , 

Délivre  , 

Dépens, 

Déplantoirs,  17,303 

Dépouille  du  cerf  ,  6 10  3  du  chevreuil  8c  du 
daim,  62.3  ;  du  fanglicr  ,  618  ;  du  loup, 
6  ;  9  ;  du  renard ,  647  ;  du  blereau  ,648;  du 
lièvre,  636 

Dérober  les  fonnettes  ;  Dérocher  ou  Déro- 


61 1  j 

6  H 
6 11 ,  716 
6ty 
8  60 
8rj 
486 
511 
48^ 
716 
382. 

7l6 
716 


716 

716 

718 

306 


quer  ,  Dérompre , 

Defcente  ,  terme  de  fauconnerie, 
E)ez  ,  chenilles , 

Defempelotoir  , 

Diacarthami , 

Diaprum  , 

Diaicordiurn  , 


71^ 

716 
14  9 
716 
59i 
39  3 
391 


Diétame  , 

Dide  îux  , 

Digeüion  chymique. 

Digitale , 

Dindon  , 

Dintiers  , 

Diftillation  , 

Dogues , 

Dompte-venin , 

Donner  la  bête , 

Dorées , 

Douçain  , 

Dragées  de  plomb , 

Drageons, 

Drague , 

Drogues , 

Drugeons , 

Ducs  ,  oifeaux  , 

Duire  , 

Durée  des  graines  potagères  , 
Duvet  d’autruche  , 683 ,  de  gerfaut 


184 
57i 
î  10 
184, 361 

813  ,  8 14 
71 6 
381  ,  501 
59 1 
361 
716 
716 
140 

5U 

67 

500 
480 
4  86 
684, 765 
7  16 
8; 

,  688 


E. 

F I  AUX,  -  6 ,  3 2 

Eau  nécedaire  pour  la  végétation  ,  30.  Diffé¬ 
rais  moyens  pour  découvrir  les  foui  ces 
d’E-nu.  341.  Tems  &  lieux  propres  à  décou¬ 
vrir  les  Eaux  ;  qualités  des  fources  ,  341.  Af- 
femblage  ,  réfervoirs,  élévation  &  conduite 
des  Eaux  ,  343.  Tuyaux  &  conduite  d'Eau  , 
344.  Aqueducs,  343.  Jets  d'Eau  ,  badins  , 
34 6,  Remedes  aux  inconvéniens  qui  arrivent 
aux  conduites  ,  348.  Diftribution  des  Eaux  j 
Eaux  jaillilïantes  ;  Eaux  plates,  349 

Eau  de  vie  de  vin  ,  301  ;  de  cidre  ,  304  ,  36 1  > 
de  drop  ,  de  fucrc  St  de  mélafles  ;  de  grains  , 
de  genièvre  ,  304  ;  d’eau  ,  &c.  504.  Eau-de- 
vie  anifée:  eflai  desEaux-de  vie,  304 

Eau  de  violette  ,  de  jafmin  ,  de  fleurs  d’o¬ 
range  ,  &c.  Eau  de  fraifes  ,  de  grofeilles, 
88 1 3  de  framboifes ,  de  cerifes  ,  d’abricots  , 
de  pêches  ou  de  poires  mufquées  :  Eau  de 
grenade ,  de  verjus,  de  canelle  ,  de  corian¬ 


dre -,  les  glacer ,  88fc 

Eau  de  la  Reined’Hongrie  ,  303  ,  30 6,  882, 
Eau  de  mélifle  8c  de  toute  autre  plante  odo¬ 
rante ,  306,307 

Eau  de  barbeaux  ,  307 

Eau  fans  pareille  ,  883 

Eau  de  fleurs  d:orange  ,  308 

Eau  de  rofe  8c  de  toutes  autres  fleurs  ,  fe- 
mences  8c  plantes  ,  308 

Eau  vulnéraire  ou  d’arquebufade,  382. 

Eau  de  boule  de  Mars  ,  383 

Eau  de  plantain  ,  381 

Eaux  diflillées ,  381,301 

Eaux  8c  Forêts,  Jurifdiétions  ,  718 , 729 

Ebenier ,  316 

Eboureeonner  les  arbres  ,  226  :  la  vigne  ,418, 

480,  48 2 ,487 
Ecartabler ,  717 

Echalas ,  Echalafler  ,  €6,430,  480 , 487 

Echalottes  ,  77 , 78.  Culture,  icj 

Echaudés ,  8<5T 

Echelles  de  jardinage  ,  1 6 

Echenilloir  ,  17 , 149 

Eclaire  ,  plante  ,  339 

Eclanche  ,  comment  fe  fert ,  814,813 

Ecorce ,  fa  formation  ,  62  ,  63 

Ecouler  la  vigne  ,  426 

Ecrevifle,  367 , 8 1 3  ,  842 , 844 

Ecuyer  ,  terme  de  chaffe  ,  717 

Ecuyer ,  faux  bourgeon  ,  487 

Ecureuil,  6  6  3 

Ecuflon  ,  Ecuflonncr ,  133 

Edredon  ,  688 

Effeuiller  la  vigne  ,  487 


Egaler ,  Egalures , 
Egravillonner , 
Egrenoires  , 
Elaguer  , 

Elan , 

Eleduaires  , 
Ellébore , 

Embler , 
Emeriilon , 
Emerus , 

Emeu ,  Emeutir , 
Empaurmire , 
Empiéter,, 
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71 6 

73  5 
335 
659 

391 
3 é  1 
y\6 

684  >  6 89 
317 
71 6 
7 16 
716 


Emplâtres  de  différentes  fortes ,  3 99 , 400 

Employés  des  Fermes  ,  713 

Empoifonner  les  bêtes  carnaffieres ,  6 45,  Avis 
fur  ce  fujet  ,  650 

Empoiffonnement  d’étangs ,  522  ,  52 6 

importe- pièce,  304,  305 

•Emu liions ,  384 

-Enceinte,  716 

Enduire,  •  71 6 

Enfle  bœuf ,  infeéte,  249 

Enfoncer,  717 

Engins  de  chaffe ,  5 75 ,  727  3  de  pêche,  571 

Engrais.  V oye £  Amendemens. 

Entées ,  717 

Entes,  Enter.  Voye^  Greffer. 

Entes  ,  Enter  des  pennes,  706,717 

Entoirs ,  outils  de  jardinage  ,  17 

Entonnage  du  vin ,  435 

Entraver,  717 

Entreplant ,  427.  Entreplanter  ,  487 

Epagneuls  ou  Efpagnols  (  chiens  ) ,  591 

Eperlan ,  y ji.  Comment  fe  fert ,  815 

Epervier  ,  pêche  ,  566 

Epervier ,  oifeau ,  6 84 

Epice  toute  prête  pour  la  cuifîne ,  815,834 

Epice  douce  des  Pâtifliers ,  86 1 

Epinars  ,  77. Culture,  107 

Epine  jaune  ,  3  21 

Epine  vinette ,  361 

Eponge  de  bêtes  fauves  ,  717 

Epurge,  362 

Erable  ,  318  ,  329.  Suc,  513,514 

Ergot  té,  71 7 

Efcaliers  de  jardin ,  340 

Efcargots,  194 

Efclame  ,  717 

•Efcoperte,  575 

Ecumer  ,  717 

Ecuyer,  terme  de  chaffe  ,  717 

Efpaliers,  164 

Efpié ,  717 

Efplanade,  717 

Efprit  de  vin ,  v  501 

Effai  de  l’egu- de-vie  r  504 


MATIERES. 

Effence  de  bergamotte  ,  3 1 2  j  de  canelle  &  au¬ 
tres  végétaux ,  509 

Effimer  ,  Efforer  ,  717 

Effoumas  ,  Effoumaffer,  419 

•Effuquer ,  487 

Eftragon  ,  77.  Culture  ,  107 

Eftreufié ,  717 

Efturgeon ,  815 

Efule  (  petite) ,  362 

Etamines  de  fleurs,  65 

Etangs,  profits  ,  515.  Conflruétion  ;  droit 
d'htang  5  pièces  de  l’Etang,  516.  Empoif¬ 
fonnement,  522, 516.  Poiffbns  ,  522,  51 6. 
Alvin  ,  frai  ,  527.  Peuplade,  528.  Pêche 
des  Etangs  ,  débic  du  poiffon  ,  5.29.  A-fec 
de  l’Etang  ,  accidens  ,  532.  Ennemis  du- 
poiffon  ,534.  Viviers  ,  réfervoirs  ,  canaux  , 
foffés  &  mares  ,536.  Etangs  falés ,  parcs  & 
autres  pêcheries ,  537- 

. Etendue  de  jardin  ,  y 

Etêter  ou  non  le9  arbres  qu’on  tranfplante, 

3  35” 

Etiquct ,  preffbir  ,  468 

Etiquette  ,  filet,  5  37  »  566 

Etoffes  :  en  détruire  les  teignes ,  251 

Etoile  de  jardin ,  330 

Etourneau,  583,671,685,757 

Etuve,  885 

Eventail.  Voye^  Contrefpalier. 

Eventails  ,  paliffades  ,  5  2.7 

Eventer  un  piège  ,  5  3  4 , 63  7  ,  6  3  9  ,  644 

Eventiller,  7  ij 

Everrer  un  chien  -  î  9  f  ,  7 1 7 

Eufraife,  362 

Eupatoire,  362 

Excrémens  d”étangs  , 

Expofîtions  du  jardin ,  3  5  des  murs,  166  3  de 
la  vigne  ,  404 


F. 


aïs  ans,  666.  Eaifan  à  la  fauffe  de 
carpe ,  815 

Faons,  610,601,717 

Farce,  816 

Fare,  57  r 

Faucons,  686,687 

Fauconnerie,  686  Choix  des  oifeaux  ,  689. 
nourriture,  690.  les  affairer,  69 1.  les  ac¬ 
coutumer  ait  leurre,  693.  jetter  le  faucon, 
694.  obfervations  fur  les  oifeaux  qu’on  a 
dreffés  ,  696.  différens  vols  pour  lefquels 
on  dreffe  les  oifeaux  de  proie  ,  &.  com¬ 
ment  les  y  inftruire,  697.  maintenir  les. 
oifeaux  en  fanté,  700.  les  mettre  en  mue  , 
■^oi.  leurs  maladies,  702. 

Fauvettes,..  673 , 752. 


TABLE  DES 


Vaux  fuyant  » 

Faux  (cné, 

Fendoir  outil  pour  la  greffe, 

Fenouil  ,  77.  Culture  ,107.  Vertus  , 

Fenouillet  ,  pomme , 

Fenouillerte , 

Fenu  grec  , 

Fer  a- cheval ,  fleur  , 

Fermentation , 

Fermoir  de  Jardinier, 

Feu  ,  pêche  ,  y 62 

Feu  ,  Fouée  ou  Foye  ,  chafTe  > 

Féverolles ,  petites  fèves,  107  , 

Fcve  ,  formation ,  60.  Efpéces  &  culture , 
107.  Féverolles ,112.  Fèves  ,  77  5  vertes  à 


717 
3  2- J 
17 
3  62 

181 

883 

362 

184 

487 

17 

j  Î72 
7*J 
1  H 


creme , 

.Feuillage  de  fleurs , 

Feuilles  ,  64.  Jaunifle  , 

feux  chymiques  ,  efpéces  &  dégrés, 

Fibreufes  (  plantes)  , 

Fichure  , 

Ficoïdes  , 


816 
64 
a4i 
510 
4  9 
5  57 
284 


Figues  .Figuiers/ 182.  efpéces  ,  climats  ,  ex¬ 
portions  ,  terre  Sc  forme  ,153.  plants  enra¬ 
cinés  ,  marcotes  ,  234,  233.  boutures, 
ferrer  ,  rencailTer ,  palifTer  &  arrofer  les 
Figuiers  ,  2 3  y .  Taille  ,  cueillette  des  Figues, 
2  3  6.  Comment  les  conferveJ  ,  231 

Figue  d’Inde,  283 

Fuies  ou  Statues  de  jardins  ,  140 

Figure  du  jardin  ,  6.  9 

Figure  des  graines,  59.  des  racines  ,  60.  Fi¬ 
gures  dans  les  racines  ,  dans  les  troncs  , 
6 z  ;  dans  certains  bois  ,633  dans  le^fleurs  , 
65.  Figure  ou  forme  des  arbres  fruitiers, 

I64, 20 J  j  214,  2I3 


Filandres , 

Filet  de  chien  ,  661.  éverrer  , 

Filet  de  chafTe  Sc  de  pêche  , 

Filière  , 

Filtrer  , 

Flacons  de  verre, 

Flambe , 

Flamiches , 

Flan , 

Flâtrer  , 

Flâtrure , 

Fleurs  ,  formation  ,  52.  anatomie  ,  64.  figures 
dans  les  Fleurs,  65.  remarques  fur  leur  for¬ 
mation  ,  65  ,  66.  coulage  ,  242 

Fleurs  ,  plantes  ,  268  arrangement  ,  1 69. 
terre  propre  ,  269.  quand  &  comment  il 
faut  femer  ies  Fleurs  ,  leur  culture  géné¬ 
rale  ,  270  maniéré  de  planter  les  oignons 
de  belles  Fleurs  ,  273.  empoter  ou  encaifi- 
fer  ;  chaflis  vitré  pour  les  plantes  étrangè¬ 
res,  374.  pour  avoir  des  Fleurs  prématu,,._ 


704, 717 

7 17 
761 

7  ‘  7 
JH 
460 
184,362 
862 
867 

717 
6SS  >717 
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rées,27j.  pour  retarder  les  Fleurs  ;  pour 
les  retarder  long  -  tems  ,  leur  donner  de 
nouvelles  couleurs  ,  276  de  nouvelles 

odeuis;  pour  rendre  les  giroflées  doubles 
Si  de  diverfes  couleurs  ,  177.  Fleurs  de 
curieux  ;  culture  particulière  des  Fleurs, 


par  ordre  alphabétique  ,  277  6*  Juiv . 

Fleur  de  la  PafTîon  ,  65  ,  184 

Fleur  du  Parnafle  ,  28^. 

Fleur  des  veuves ,  297 

Fleur  de  S.  Jacques,  285 

Folilets,  718 

Fond  de  pêcheur ,  564 


Fonds  de  terre  ,  odeur ,  profondeur  ,  2  ,  y  ,83. 
Fonds  inégal  Si  mêlé,  83.  mauvais  Fonds, 
240.  Voye{  Jardins. 

Forcer  le  cerf,  6173  le  chevreuil ,  623  ;  le 


loup,  633 

Forcieres ,  516,518 

For-hus,  594,  610,  656  ,  7x8 

Formation  de  plantes  ,  52. 

Formes.  Foye z  Figures. 

Forme,  718 

Formées,  718 

Fofles  à  vigne ,  476 , 487.  Fortes  d’eau ,  518, 
5  19  >  5  2-1  ,  53;.  Foffes  à  loup,  636 

Fofles  à  eau  ,  535,536 

Follette,  766: 

Fougere,  363 

Fouille  ,  terre  d’apport ,  2 , 8  ,  22  ,  24 

Fouine  ,  engin  de  pêche,  540,  SS  5 

Fouine  ,  bête  ,  648 

Foulées,  718 

Foulures,  614 

Fourches  de  différentes  fortes  ,  1 6 

Fourmis,  250,312 

Fournitures  ,  falades  ,  78  ,  77 

Foyes  gras  ,  8x6,  817.  Foye  de  veau  ,  817 

Fraifts ,  Fraifiers  ,77,78.  culture  ,  108.  avoir 
des  FraPes  plutôt  que  de  coutume,  133. 
maturité  ,  170.  vertus  médicinales  ,  363 

Fraife  ,  terme  de  vénerie  ,  718 

Framboifes  ,  Framboifiers  ,  77  ,  78  80.  cultu¬ 
re  ,  108.  maturité  t,  170.  vertus  médici¬ 
nales,  363 

Franc  (  arbre  )  ,  137 

Francolin,  667 

Fraxinelle  ,  284,  3* 3 

Frai  ,  Angularité,  571.  tems,  572 

Frayer  du  cerf ,  6\\ 

Frêne  ,  bois  5c  fuc  ,  513 

Fréouer,  718 

Frefate,  685 

Fritillaire  ,  284 

Fretin  d  étang,  527 

Fricandeaux,  817 

FricafTée ,  843 

Fnfure 


*  r  .  tabledes 

Fnture  au  vin ,  AtQ 

Fruiterie , 

Fîmes  :  Formation  &  anatomie  ,  51  ,  66 . 67 • 
Fruits  fanés  à  l’arbre  ,  „  . , 

Fruits  de  terre  ,  4* 

fruits  a  noyau  :  femence  ,  138  ,  141,  i4,  • 
grcfFe,  146,  1 47  ,  149  ,  150  ,  153,  154, 

1 57  ,  1/8  1  ;  culture  ,159;  terre  ,  ex- 

pofitioo  figure,  &c.  j6z,  1  84;  taille  ,  200 
&Juiv.  foins,  12_  x 

Fiuiis  à  pépin  :  femence,  1  jtf  ,  137  i40 

^4r  >  greffe  ,  146  ,  147  ,  148  ,  lyo^! 
57»  I58  j  r59  5  culture  ,  159  ;  terre,  expo- 
fipure  »  &c.  161 ,  184  •  taille  ,  i oo 
&  fu iv  foins  ,  127,21, 

Fiuits  ,  choix  :  lifte  des  meilleurs  Fruits  ;  leur 
figure,  leur  bonté  &  l’ordre  de  leur  ma- 
tariK,  j,o.  Fruifsdeté,  4;  ,  44, 4;  ,  170  , 

7  ,  1  /  -  ,  1 73y  J 74  j  *75  j  I7<5  ;  d’autom- 
I,c  ,  48 , 177  ;  d  hiver ,  179  ;  foins  néceffai- 
res  pour  conferver  les  fruits  fur  l’arbre 
îl7>  maturité  des  Fruits  ,  cueillette,  22.9. 
Fruiterie  ,  230  ;  rangement  &  garde  du 
Fruit  ,231;  Fruits  fanés  fur  l’arbre  ,  242. 
Fruits  geles  ,  maniéré  de  faire  fécher  les 

fruits  qu  on  veut  garder  fecs  ,  zzz 

Faites,  ?l8 

Fumees,  >  61 3  ,  £14 , 6zj  ,  71 8 

Fumer:  Fumiers  de  jardins  ,  25  ,  z6.  Fumage, 
27.  Fumer  à  vive  jauge ,  28.  Fumiers  pour 
les  arbres,  199  ,  xi  3  3  pour  la  vigne  ,431, 

Fumeterre,  448  ’  fff 

Furet ,  \\\ 

Fnfées  en  l’air  &  dans  l’eau  ,  ' 

PUÎ’  nuhfC’  ”6>*79,  5S®,  583  ,  y 84. 

Fufil  bnfe, 

Fuiler ,  77 

Fuftct, 

Fataiiles,  4,7 , 44» ,  4H  ,  4« 

G.  7i‘ 


(jAGNAcrs,  614, 616, 71, ,  718 

Garnier ,  1 

Gale  de  chiens,  ^ T7 

Galerie  de  verdures, 

Gardes-chafle  j  Gardes  bois ,  i  !  « 

Gardes,  *  7  „ 

Gardon,  718 

5  2  3 

Garance,  ^ 7 

Garenne  à  poiflbn  ,  j tf4.  droit  de  Garenne* 

Gargarifmes, 

Gâteau  y  «  3  §5 

Gauff.es’,  8St*  ^ 

Gazelle,  8,4 

W  //.  î7* 
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Gazon  (  pi&es  de  )  ,;7  ;  ftœer  ,  plaquer  ; 

entretenir  le  Gazon  ,  1 

Geai  ,  oifeau  , 

froid3  144»  5  5  2. 3  fruits  &  membres 

§, CS  ?  Z  5  L 

Gelees  de  grofeilles  &  autres ,  883,884 

Gelees  de  corne-de  cerf,  388,  621 

Gelme  ,  Gelinotte  de  bois  ,  <347 

Genet  blanc  j  Genec  d’Efpaene  ,  321.  Genre 
commun,  ,é. 

Genévrier  ,  Genièvre  ,  323  ,  364  3  vin  de  Ge- 
mevre  ,  495  eau-de-vie  ,  504 

Genouilleufes  (  plantes  ) ,  .  49 

Gentiane,  J6 

Géranium,  „  o  z 

«84,688 

Germandrée,  ,64 

Germe,  Germination;  51,52,1:2 

•  t? 

Gibier  ,  diftinélion  ,  faifons  5 c  lieux  où  on  le 
trouve  ,  6 05^5  en  peupler  une  terre  ,  la  ren¬ 
dre  giboyeufe,  S08  ,  4io.  Gibier-plume, 

3  fuite  du  Gibier  ,  72 6  3  vente  &  expo¬ 
sition  du  Gibier, 

Giboyer,  ^g 

’gotde  veau  farci  ,  Gigot  de  veau  à  l’étouf- 
rade  y  S  1 v 

Gn-oflier  Giroflées,  5*4,277,  2853  Giroflée 
d  Angleterre,  z8^ 

Gîte ,  ^ 

Glace  ,  epailTeur  en  France  ,  ^  ,  L 

G  lacer  les  eaux  de  fleurs  ou  de  fruits  ,  882 

Glacis  ,  ... 

Glu  :  la  faire  ,  même  pour  l’eau  ,  y 66  ,  771  , 

r,T'X  ’ 

Godiveau  y  8 

Gomme,  / 

540 ,571 

Gorge  d’oi  féaux  de  pro-ie  ,  7 ,  g 

Gorge  (  maux  de  ) 

Gorge-rouge,  473 

Goujon,  523  ,532 

Goulfauts ,  75g 

Graine  &  plante  ,  57  ;  fécondité,  j8  ;  âge  & 

garde  des  Graines,  différence  des  Graines', 
59;  leurs  figures  &  anatomie,  60;  lemad- 
le  ,  récolte  &  durée  des  Graines  potagè¬ 
res ,  85  3  en  hâter  la  germination  ,  131, 

1 3  3  »  r3*-  Graines  d’arbres  ,  137  ,  139. 
Graines  des  fleurs ,  272  ,  28 1  ,  290,294, 

308 

Grains  (  eau-de-vie  de  ) ,  504 

Gratiole ,  *'  \  <34 

y  y  y  yy 
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Greffe  :  utilités  &  curiofités ,  55  ,  <57,  146. 
ordre  &  précautions  ;  quels  plains  veulent 
être  greffes ,  fur  quels  fujets  &  a  quel  âge  , 
147.  Différentes  maniérés  de  greffer  ,  149- 
Saifon  &  méthode  ;  Greffe  en  fente  ou 
poupée  ,  1  \  o.  Greffe  en  écnffon  ,  à  la  pouffe 
&  à  oeil  dormant ,  155.  Greffe  en  couron- 
ne  ou  entre  le  bois  $c  J’écorce.  Greffe  a 
emporte  pièce  ,  137.  Greffe  en  flûte  ,  1 58. 
Greffe  en  approche  ;  culture  des  arbres 
greffés  ,1*9.  Greffer  un  vieux  arbre  ,214, 

3  3  6.  Maftic.  pour  couvrir  les  greffes ,  189 

Greffe  de  la  vigne  ,  4 19 

Greffoirs  ou  entoirs,  17,150 

Gremil,  3<H 

Grenade  ,  ragoût ,  818 

Grenade,  Grenadier,’  3*4.  3^4 

Grenadi'le,  65  ,  2-84 

Grenouille  ,  £10 ,569,818 

Gribonris  ,  infe&es  ,  43  3  >  474 

Griffade  ,  718 

Grillade,  '  818 

Grilles,  341 

Grille  d  étang  ^  5 11 

Griotte  ,  Griottiers  »  I7I 

Grifette ,  oifeau  ,  _  679 

Grives  ,  £69  ,  8 1 8 

Grofeilles,  Grofeilliers  ,  77 , 78  ,  culture,  110. 
La  vigne  les  fuit ,  iiz.  Grofeilles  verres, 
j  1 1.  , Vertus  médicinales  des  Grofeilles, 
365.  Grofeilles  confites  ,  884 

Grottes,  34° 

Grouin  ,  489 

Grue  ,  >  ^84 

Gruyer  (  oifeau  )  ,  7l8 

Guede  ou  Guide,  7ï8 

Guignard  , 

Guignes,  170 

Guilloire  de  Braffeurs ,  ...  4" 

Guimauve  royale  ,  3 19  j  ordinaire  y  3<>y 
Guinder,  7X8 

Guindous  r  *7r 

Guy,  3«S 

ri* 


H 


_ .A- H  A  j 

Halime , 
Hallebrant  » 
Halots , 
Hannebannc  , 
Hannetons , 
Haras ,  oifeau,’ 
Hardes , 
Hardées 
Hardois , 
Harengs  frais  5 
Harets  , 


34i 

3i9 

680 

730 

$b6 

758 
718 
7i8 
7 1  8 
819 
649 
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Haricots  verds  ,  77  ■>  78.  Culture  ,  iti  ;  es 
conferver  pour  l’hiver,  ‘9 

Haricots  gras  ,8153  maigres  >  °18 

Haufle  pied  ,  piège,  5  34  » 

Hauffe  pied  ,  oifeau  »  7* 

Héliotrope ,  2-97 

Hemerocale  ,  1  y 

Hépatique  ,  .  .  1  * 

Herbes  fines,  78.  Herbes  cuites  pour  1  hiver, 

819 

Herbe  au  feorpion  ,  100.  Herbe  à  pauvre-hom¬ 
me  ;  Herbe  aux  perles  ,  3^4-  au* 

cuilliers,  Herbe  du  Turc,  3 6 î ,  Herbe  a 
forcier , 

Heibier  ,  7 

HerbiereS, 

Hériffon ,  .  66 \ 

Hermétiquement  (  fcelîer  )  ,  5 

Hermine,  Z* 

Hermole  ^  ^ 

Hérons, Héroniere,  534,  535  ,549,^x^84 

Hefmes  ouEmmes , 

g?»».  6Sî’^ 

HoEeau,’ 

Hoche-pied ,  719 

Hoementus  ,  2,8  f 

Horcillons  ,  Maraîchers,'  3^ 

Hortolage  ,  ce  que  c’eft  ,  Ic* 

Hottes ,  1  ** 

Houblon, 

Houe  ,  outil ,  4  7 

Houlettes  de  Jardinier  , 

Houper ,  719 

Houx  ,  ^ 1 

Houzures,  719 

Huette  oa  Hulotte  ,  68 S 

Huiles ,  394  ;  de  cade  ,  313.  d’amandes  dou¬ 
ces  ouameres  ,  de  laurier  ,  394.  Huile-ro- 
fat  3  Huile  de  vers  ,  de  feorpions  ,  39  H 
Huile  de  candie  6c  de  tous  autres  végé¬ 
taux  odorans ,  395  ,  309.  Huile  pour  la 
brûlure  de  poudre  à  canon  ,  ou  de  feu  arti¬ 
ficiel,  * 8 1 

Huitres  grillées  ,  farcies’,  frites  ,819,  8zo,  844 
Huppe,  _  '  670,68^ 

Hure  de  fanglier ,  810 

Hydromel  ,  efpeces  8c  façons  ,  J°° 

Hyffope,  77  ,  78  j  culture,  1 1 3  j  vertus , 


h 

j  A  C  É  ï  S  l 

Jacinthes  , 

Jacobée , 

Jallons  , 

Jambes  de  bêtes  noires  l 


'K 

z8f 

;6,  z;8 
719 


T  A  B  LE  DES 

Jambons ,  pour  les  garder,  les  faire  cuire,  820. 
Jambon  de  Mayence  ,  eflence  de  Jambon  ; 
Jambon  en  ragoût  aThippocras;  Jambon  de 
poiffon,  gu 

Jardins  ,  utilités  ,  i  ;  divifion  ,  z  ,  69  3  culture 
generale,  x  ;  difpofition  du  Jardin,  fa  pla¬ 
ce  ,  fon  fonds  de  terre  ,  2  ;  fa  fituation  ,  fes 
exportions ,  3  ;  murailles  8c  eau  ,  figure  ,  6  3 
pentes ,  7  ;  fouille  ,  8  ;  diftribution  du  ter- 
xein  ,  9  ;  Jardins  coupés  de  murs,  11  ;  me- 
ionniere  ,  n  5  ados,  12  ;  palis  ou  perclus  , 
terrafles  utiles,  ferre,  1 3  3  ultenfiles  du  jardi- 
uage  ,  16  3  correftif  des  terres  des  Jardins  , 
ïo  5  amendemens,  2  j  3  labours ,  30jarrofe- 
mens  ,  313  l’année  du  Jardinier  ,  ou  ce  qu’il 
y  a  d’ouvrages  &  de  récoltes  à  faire  dans 
tout  le  Jardin  pendant  chaque  mois  de  Tan- 
nee,  36,  la  végétation  ,  49 

Jardin  potager,  6 51;  défoncer,  705  diftribu- 
rion  8c  emploi  du  terrein  ,715  dreffer  les 
planches  ,  femer ,  planter,  terroter  ,  arro- 
fer  Sc  cultiver,  72  3  couches,  73  ;  couches 
lourdes,  réchauftemens, 75  ;  lifte  des  plan¬ 
tes  potagères  ,  76  3  feptclafTes,  77  ;  garni¬ 
ture  du  Potager,  fournitures  d’automne, 
d  hiver ,  78  ,  de  Pâques ,  de  Pentecôte  ,  na¬ 
turel  des  plantes  potagères,  79  ,  80  ,  81  5 
économie  ,  durée  des  plantes  potagères  , 
82  5  terre  8c  expofition  propre  à  chaque 
plante  ,835  femaille  ,  récolte  Sc  durée  des 
graines  potagères,  85  3  culture  particulière 
der  plantes  potagères  par  ordre  alphabé¬ 
tique,  86  5  fecrets  concernant  le  Potager,  1 32 

Jardin  fruitier,  1333  pépinières,  136  ;  gref. 
fes,  1 46 3 batardiere  ,  1603  terres,  figures  , 
expofitions  8c  treillages  propres  aux  arbres 
fruitiers,  162  3  fourniture  du  Jardin  frui¬ 
tier  ,  recueil  des  meilleurs  fruits ,  leur  fi¬ 
gure  ,  leur  bonté  8c  l’ordre  de  leur  matu¬ 
rité  ,  270  ,  inftrudions  pour  bien  planter  , 
élever  8c  transplanter  les  arbres  ,  184,  5345 
de  la  raille  ,  200  &  Juiv  lespalifler  ,  pincer  , 
«bourgeonner  8c  y  conferver  le  fruit ,  22;  ; 
maturité  ,  cueillette  &  garde  des  fruits  , 
2.2.9  3  des  figuiers  ,  23  3  5  du  raifin  8c  du  ver¬ 
jus  de  treille,  237;  maladies  des  plantes, 
2393  animaux  8c  infedes  qui  leur  nuifent, 

244 

Jardin  de  fleurs  8c  d’ornemens  ,  i^x.  I.  Plans 
8c  parterres  ,  diftribution,  253  ;  trois  for¬ 
tes  de  jardins  de  propreté  ,  ceux  de  niveau 
parfait,  ceux  en  pente  douce,  23-5-  3  ceux 
en  terrafles,  25 6  3  nivelement ,  2383  par- 
teires,  260  ,*  buis  8c  fables  ,  261  ,■  plateban- 
des ,  262  ,•  allées,  263  ,•  différens  deifeins 
de  parterres,  266  ,  268.  II.  Fleurs  8c  leurs 
cultures  tant  générale  que  particulière  , 


MATIERES; 

268  ,  309.  III.  Orangers  ,  grenadiers,  myr¬ 
tes  ,  jafmins  ,  lauriers  ,  ifs',  &  autres  ar- 
brifleaux  ,  arbuftes  8c  arbres  de  jardin  -,  309  , 
327.  IV.  Paliflades  ,  gazons  ,  cabinets  , 
boulingrins  ,  bofquets ,  bois  ,  avenues  8c  au¬ 
tres  pièces  d’ornement  de  jardin  tant  plates 
que  de  relief,  327  ,  340.  V.  Pièces  d’eau  , 

3  41  &  fuiv. 

Jardin  des  Simples  ou  Botanique  :  les  (impies 
ou  plantes  médicinales  ,  par  ordre  alphabé¬ 
tique  ,  351  ;  apothicairerie  ou  pharmacie 
familière,  37  2 

Jardiner, terme  de  fauconnerie,  719 

Jardiner.  Voye^  Jardins. 

Jarretières  d’étang,  521 

Jafmins,  3^ 

Jauge ,  terme  de  Jardinier ,  8.  Jauge ,  mefure , 

t  •  rr  ,  ,  448,45F 

Jaunifle  des  plantes, 

Jet , 

Jets  d’eau , 

Jetter  l’oifeau, 

Jeu  de  boule  , 

If, 

Immortelles  , 

Impératoire  , 

Induire  , 

Infufions  , 

Infedes  :  remedes  contre  ceux  qui  nuifent  aux 
plantes  ,  244  ,*  à  la  vigne  , 

Infertions  des  plantes , 

Jonquilles  , 

Joubarbe, 

Iris, 

Ifard  ; 

Ifles  flottantes , 

Julienne  ,  fleur  , 

Julienne,  potage. 

Jumelles  d’étang  ,  520  ;  depreflbirs,  444 , 465 
Jus  de  champignons  ,  822.  Jus  de  bœuf, 
comment  fe  fait  ,  79  *  ,  822.  Jus  de  veau 


286 


241 

719 

34J 
719 
340 
322 
28y 
3  66 
7x9 
382 


43  5 
6  1 
284 
3  65 
362 
66 1 

F  3  5 
286 
841 


fon  , 

J - —  —  £ - - 

822 

Jufquiame, 

T 7~ 

K. 

3  66 

X \»emperkems  , 

68ç 

Kermès  , 

L. 

y 

324 

L 


abours  de  jardins,  30  ;  de  plants,  195  ; 
de  vignes,  41  j  ,  425 ,476,  477 


Laburnum 


318 


Lacs  coulans,  637, 639 , 76$  5  les  éventer, 
Laiches , 

Laine  d’autruche  ,683  ;  de  vigogne ,  662 

Y  y  y  y  y  vij 


/ 


TABLE  DES 

LaiiTées,  7J9 

Laitues  de  toutes  fortes,  77  ;  culture,  1 1 3  > 
les  faire  lever  promptement ,  131 

Lamproie  ,  52-  3  *  5  4 1,811,813 

Lancer,  617,719 

Langue  Je  bœuf,  de  cochon  ,  813  ;  de  mou¬ 
ton  ,  de  veau ,  814 

Langue-Je  cerf,  367 

Langue-de-chien,  367 

Lanier ,  684,  688 , 7(3 

Lapins  dans  les  jardins  ,  144 

Lapins  :  efpéces  3:  inftinét ,  657  j  chalfe  ,  65 7  5 
791  ;  comment  fe  fervent,  814 

Larme  de  Job  ,  plante  ,  18 6 

Larmes  de  cerf ,  611 

Larmes  de  la  vigne  ,  487  ,  jn  i  utilités  ,  511 
Laifets  ,  76  y 

Latirus  ,  185 

Lattes  &  ofiers  pour  le  jardinage  ,  1 6 

Lavande,  77 , 78;  culture,  né;  vertus,  367 
Laudanum  ,  ^  !  2, 

Lavemens ,  *  38^ 

Laurier  franc,  775783  culture,  né  :  Sc  autres 
lauriers,  316 

Lauréole  ,  .  314 

Laies,  Ci 6,  719 

Légumes,  78 

Lentifque,  314 

Leonurus,  317 

Leporaria ,  719 

Levier  ,  outil ,  416 

Levraut,  814 

Lévriers,  591 

Leurre  ,  693  ,  7  19 

Levure  de  bierre  ,  499 

liage  de  la  vigne  ,  48r  ,  487 

Liaifon  de  l’arbre,  61 

Lie  de  vin  ,  444  ;  de  vinaigre  ,  8  J6 

Lierre  ,  Lierre  terreftre ,  367 

Lièvre ,  y  drelTer  les  chiens  ,  597 

Lievre  ,  etpeces  &  choix,  650  ;  connoifTance  , 

6513  faifon  peur  le  qnêter  ,  fes  rufes  ,6 51; 
le  chafler  avec  chiens,  ;  curée  &  dé¬ 
pouille  .6(6;  comment  fe  fert,  814 

Ligamenteuses  (  plantes  )  ,  49 

Lignes ,  pêche ,  545  ,  54^  ,  54&  ,  561 

Lilas,  311 

Limaçons,  151,433 

Limande  ,  814 

Limiers ,  591 , 615  ,617,719 

Limons  ,  Limoniers ,  311 

Limonade,  885 

Lin,  367 

Linaire,  367 

Linotte  ,  7  j  z 

Ltnx  ,  66 1 

Liqueuis,;  501 


MATIERES. 

Liferon  (  grand  ),  309 

Lifettes ,  infeétes  ,  148 

Liteau  ,  7 19 

Loche ,  J53 

Locher ,  487 

Loirs  ,  245 

Longe  ,  Longer,  719 

Lote  ,  541 

Loup  ,  6x9  ;  chalfe,  619 , 633  ;  pièges ,  635  , 
63  7  ;  dépouille  ,  639 

Loup-cervier,  66z 

Loutre  ,534;  dreffé  à  la  chalTe  ,535»  piège  , 

$62 

Louve,  pêche,  565 

Lupins,  117 

Luc ,  Luter ,  Lut  de  fapience  ,  5 1 1 

Lys,  186,3675  de  faine  Bruno,  x86;  d’é- 
tang,  36? 


.ACARON, 

Macération,  Macérer  511 

Mâches  ,  77  3  culture  ,  n7 

Macreufes  ,  573  ,  680  j  comment  fe  fervent  r 

814 , 815 

Madragues,  537 

Madrid,  7x9 

Magaler  ,  iji  ,  3 19 

Mahutes,  719 

Maillets,  16 

Mains  de  gloire  ,  6x 

Majon  ,  _  55  5 

Maladies  desplantes  ,  x  39  ;  des  chiens  ,  599  ; 
des  oifeaux  de  proie,  701;  des  roffignols  9 
7453  des  ferins  ,7 50;  des  autres  oifeaux  , 

7-58 

Mai  femé  ,  Mal-fubtil , 

Mandragore , 

Mangeures  ,  Manteau  ,  Mantelures  , 

Maones  &  Mannequins , 

Maquereau  , 

Marais , 

Maraichers,  35 

Marcaffin  , 

Marcotes  ,  67 , 171,  150,  414 , 417 , 42  8,  487 
Marguerites,  i<jj 

Marinades  différentes  ,  815,816 

Marjolaine,  77  ,  78  3  culture  ,  vertus,  117 

Marmelades  de  routes  fortes  ,  368,  885, [8  86 
Maronniers  d’Inde  ;  refaire  leurs  têtes ,  336 

Marons  confits ,  886,887 

Marres , 

Marriers , 

Marrube  , 


61 


719 
368 

719 

l7 

815 

“9 

? 

>  l6»  73 
616 


Martagon  , 
Marte ,  outil , 


57  *• 
57i 
3  68 
286 
4*7 


TABLE  DES 


Martelées ,  Marteler  ,  719 

Martiatum  (  onguent  )  ,  398 

Martinet,  4g7 

Marte  ,  Marte  zibeline  ,  648 

Maffacre  ,  719 

Maflepains ,  865  ,  g 66 

2vî a ft i c  pour  les  tiges  ravalées  &  pour  les 

greffes ,  x  89.  Maftic  des  Menuifiers  &  au¬ 
tres,  894 

Matins  ,  5 9 1  >  717 

7v4atis ,  infeéle  j  •  2,46 

Matricaire,  2g6 

Maturité  des  fruits  ,  •  zip 

Mauve,  368 

Mauviettes  ou  Moviettes,  583,  669,  675, 826 

Mauvis,  669 

Mayennes  ou  Melongenes,  106  ,  286 

Mèche  pour  déterrer  les  renards ,  646 

Méconium,  ^ lz 

Meigle  ,  outil ,  4g7 

Melantzene,  2.34 

Méléfc,  323 

Meülot,  _  368 

MélifTe  ,77  j  78-’ culture  ,  1 17 , 368.  eau ,  506 
Melon  ,  77  >  78»  culture  ,  117 

Melonniere,  12  ,  110 

Ménagerie,  734 

Menée  ,  719 

Menge,  ^  5  3  3 

Menus  droits ,  chaffe  ,  719.  cuifine;  826 

Mercuriale,  368 

Mere  goutte,  437 

Merifes ,  17  1 

Merlans,  816 

Merle,  384 , 6Ô9 ,757 

M e fange  ,  755 

Métaux  ,  les  nettoyer,  894 

Meule  du  cerf,  61 1.  du  chevreuil ,  612 

Meunier  ou  Munier  ,  poiffon  ,  513  ,  553 

Meuriers  ,  oifeaux  ,  675 

Meute  ,71 9,  V yyei  Chiens  8c  Chaffe» 
Mezéreum ,  324 

Micocoulier,  316 

Miel,  887  ;  mercurial ,  violât,  nénuphar, 

390 

Milans ,  684 

Millefeuille  ,  3 69 

Millepertuis,  369 

Mimofa  ,  297 

Miroir  ,  chaffe  ,  '761,7 66 

Miroton,  826 

Mirtille  ,  322 

Miternes ,  533 

Moelle  des  plantes,  61 

Moineau  ou  paffereau  ,  755 

Moly  ,  286 

Montée  d’effor‘,  Montée  par  fuite ,  7x9 


MATIERES. 

Morelle  , 

Morilles,  '  g-,7 

Morillon  ,  canard  ,  <;g0 

Morfure  de  bêtes  venimeufes ,  100  ,  542  ,  648 
Morue  ,  817 

Motelle,  532. 

Motte,  prendre  Motte,  7x0 

Mouches,  250 

Moucheter  la  vigne  ,  426 , 487 

Mouchets ,  684 

Mouée  ,  656,710 

Moules,  818 

Moufquets  (  compofition  &  dofe  de  la  pou- 

dreà),  579 

Moufle ,  243  ,  557 

Mouffeaux,  730 

Mouller,  faire  mouffer  le  vin  ,  461 

Moufferons,  818 

Moût,  887 


Mouton  :  rôt-de-bif,  828.  quartier  de  Mouton 
farci  ,  quarré  de  Mouton  ,  côtelettes  en  ha¬ 
ricot  ,  pieds  de  Moutons  farcis  ,  828.  autres 
à  la  faulfe  blanche  ,  queues  de  Moutons  à  la 


Sainte-Menehoult ,  829 

Mufle  de  lion  ou  de  veau,  fleur ,  286 

Muguet,  186 ,  369 

Muid  ,  demi-Muid ,  448 

Muid-Normand ,  490 

Mulet ,  poiffon,,  553 

Mulette  ,  720 

Mulot ,  247 

Mumie  ou  Momie  ,  557  >55% 

Mûres  liquides ,  887 

Murs  ,  4,6,11,  13  ,  166,  168  Mur  de 
terre.  Mur  de  douves,  Mur  flottant ,  347 

Mufiraigne  ou  Mufette  ,  infecte  ,  247 

Mufcati  ,  287 

Muzer ,  720 

Myrtes,  316 


N. 

a  g  e  R ,  machine  pour  nager , 
Nappe  du  cerf. 

Nappes ,  filets , 

Narciffe  , 

Naffe , 

Nafturce , 

Navet,  77,  culture  ,  121 
Nénuphar , 

Nerprun  ou  Noirprun  , 

Nicotiane  ou  Tabac  , 

Nielle  ou  Nieelle.  fleur. 

Nielle  , 

Nitre  ou  Salpêtre , 

Niveau  ,  Nivelement  , 

Noeuds ,  Nombres  &  petits  filets. 


vertus 


5  73 
720 
761 
287 

539  j  5  571  î  576 
94 
;7t 
369 
369 

3^9 
287 
2-43 

576 
258 

71© 


r55 


TABLE  DES 

Noix  confites ,  S8;  ,  88s 

Non  in  ou  alvin  ,  5Z7 

Nouer  la  longe  ,  710 

Noues,  571 

Noyaux  de  femence  ,  1 3  8 

Noyer ,  fon  Tue  ,  5  *  3  >  5  1 

;  O. 
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Oreilles  de  veau  farcies  , 

Orfaies  ,  684 

Orienter  ,  s’orienter  dans  les  bois ,  6  5 

Origan,  37° 

Ormeaux  taillés,  332.  greffés,  3  3<î.fuc  d’Or- 


rB  t  e  r  ,  311 

Oculus  Chrifti  j  l8i 

Oeil  de  plante  ,  101 

Oeil  de  bœuf,  f  l87 

Oeillet  ,  fleur  des  curieux  ,  *87-  qualités  qu’il 
doit  avoir  ,  terre  propre  ,  empotement , 
2.88.  gouvernement  jufqu’au  printems  , 
286.  au  printems  8c  en  été,  289.  marcot¬ 
tes  ,  graine  8c  plant  d’Oeillets  ,  290 

Oeillet  d’Inde,  Oeillet  de  Poëte,  Oeillet  d’Al¬ 
lemagne  ,  2.9° 

Oeilletons,  68,88,89,293 

Oeilletonner ,  88  ,  293 

Oeufs  à  l’orange  ,  ci  la  trippe  ,829.  à  l’Alle¬ 
mande  ,  au  pain  ,830.  Oeufs  au  jus  ,  au  jus 
d’ofeille  ,  au  verjus  ,  au  lait  ,  farcis  ,  8  30.  à 
l’eau  ,  Oeufs  au  miroir  ,  à  l’ofcille  ,  durs , 

83  r 

Oeufs  de  poiflon  ,  5l7 

Officiers  des  Eaux  8c  Forêts  ,  728 

Oignons  ,  légumes  '•  efpéces  8c  cultures  ,  77  , 
78,121,  vertus ,  37° 

Oignons  de  fleurs.  Voye £  Fleurs. 

Oils  gras  8c  maigres  ,  832 

Oifeaux  aux  fruits  ,  2.44 

Oifeaux  réfidans  ,  66 4.  Oifeaux  de  paflage  , 
673.  Oifeaux  aquatiques  ,  66 8  ,  679 ,  682. 
menus  Oifeaux  ,  673.  Oifeaux  de  rapine, 
684.  de  proie,  685 , 711  ,  712-*  de  lcurre  > 
,686 ,719.  différens  ramages  des  Oifeaux  , 
686.  Oifeaux  de  voliere, 734. [leurs  maladies 
8c  remedes,  758. pour  les  prendre,  7  60,  791 
Oifeler  l’oifeau ,  720 

Oifeleurs  ,  Oifeliers  ,  73  5 

Oifons ,  833 

Omelettes  de  différentes  maniérés  ,  831,832 
Once  ,  Orix,  5  75 

Ongle  ,  taie  d’oifeau  de  proie  ,  7 10 

Onguents  ,  rofat  8:  autres  ,  39  7 

Opium,  512 

Orangers ,  Orangerie  ,  3  io 

Oranges  confites  ,  873 

Orchis  ,  293  ,  63 

Oreilles-d’ours  ,  belle  fleur  ;  qualités  quelle 
doit  avoir,  290.  terre  propre  aux  Oreilles- 
d’ours  ,  leur  gouvernement  en  pot  8c  en 
fleur  ,  maniéré  de  les  œilletonner  ,  293, 
graine,  maniéré  de  la  femer  8c  d’en  élever 
te  plant ,  294 

Oreilles  de  chien,  593.  mal  aux  Oreilles,  6 00 


meau  , 

5*5 

Ornithogalon, 

293 

Orpin  , 

372 

Ortie  , 

372 

Ortolan , 

675 

Orvale , 

37° 

Orviétan  , 

392 

Ofeille,77.  culture,  123. 

la  conferver  cuite 

pour  l’hiver,  83  3 

Ours , 

Outarde,  68  3 

Ouvrages  à  faire  au  jardin  pendant  chaque 
mois  de  l'année  ,  3  6 

Oyes,  832.  fauvages,  6o6, 680.  Oye  nonnette, 

6  8 1 

P. 


A  C  O  S  , 


66 1 


Paillaffons  &  Pleyons ,  17*  Parafions  roulans, 

227 

Paillettes  de  fleurs  , 

Pain  à  coucou  ,  3  54 

Pain  béni  ,  866 

Pain  de  pourceau  ,  29/ 

Palis  ou  Perchis  ,  clôture  de  perches  ,  x  3 

Paliflades,  168,327,332 

Paliffer ,  2.2.3 

Palmier  ,  3 

Pan-de-retz,  7  27 

Panais  ,  77,  culture  ,  1 2  3 

Panicaut  ,  293 

Pâquerette  ,  295 

Paradis  ,  pommier,  140 

Parage  de  la  vigne  ,  482  ,  487 

Paralyfie  d’arbres,  241 

Paralyfe ,  296 

Parc  à  gibier,  608 , 720.  droit  de  Parc  ,  729 

Parc  de  Vincennes,  8cc«  7*9 

Parcs  à  poiflon ,  5  37 

Parchafler ,  7 10 

Parement  du  cerf,  ,620 

Parenchyme ,  60,61 

Pariétaire,  37° 

Parpin  ,  3  47 

Parterre  ,  233.  Parterre  de  broderie  ,  de 
compartimens  ,  à  l’Angloife  ,  découpés  , 
ou  Parterre  fleutifie,  emplacement ,  traies  , 
2 60.  exécution,  261.  entretien,  262.  dif¬ 
férens  deffeins  de  Parterre  ,  2 66  ,  267  ,  268. 
Parterre  à  fleurs  ,  268.  arrangement  des 
fleurs  de  Parterre ,  2  69 

Pas  (  planter  an  )  ,  487 

Pas  d’âne  ,  plante  ?  37 1 


TABLE  DES 

Paflage  d’oifeaux  ,  673,737,762 

Paflee  ,  767 

Partes,  S91 

Pâlie- pierre  ou  perce-pierre ,  77.  culture,  114 
Pa  fie- rage ,  371 

Paflêreau  ,  755 

Paflctous  ,  29  5 

Palîeveîours ,  278 

Pâte  de  pâtés  ,  pâte  feuilletée ,  833 

Pâte  de  grofeilles  &  autres  fruits  ,  8  88  ,  889 

Pâtés  chauds  &  froids  >gras  &c  maigres  ,  834. 

petits  Pâtés ,  837 

Patte-d’oie  de  jardin  ,  330 

Pater  ,  terme  de  fauconnerie  ,  710 

Patience,  77.  culture,  114.  vertus,  371 
Pâtiflerie  ,  par  ordre  alphabétique  ,  856' 

Pavies ,  166  y  173 

Pavillon,  340 

Paumille ,  710 

Pavots,  295  , 371 ,  3  n.  Ta vot  épineux  ,  281 
Peaux  des  graines,  60.  Peaux  des  racines,  do 
Pêche  ,  fruit,  origine,  146,  lifte  ,  172.  Pêches 
fcches,  232 

Pêche  d’étangs  ,  529 

Pêche  en  général ,  5  3  8.  Pêche  de  l’anguille , 
5  3  9  j  de  la  la  lamproie  ,  de  la  lotte  ,  de  la 
bourbote ,  ^541  ;  de  la  vipere  ,  542  3  du 
barbeau,  5-4  J  ;  du  brochet,  544,  545  5  536, 
5  47  j  de  la  carpe  ,  5  47, 348»  5  4  9  >  5  5  0  > 
531  ;  delà  brème  &  de  la  vendoife  ,  du 
chabot ,  du  goujon ,  de  l’able  ,  de  l’éper- 
lan  ,  de  la  motelle  &  du  veron  ,3313  de 
la  loche  &  du  meuniet ,  333  ;  de  la  per¬ 
che  ,  de  la  plie  &  du  carrelet,  334.  du 
faumon  ,  333.  delà  truite  ,  de  l’alofe  ,  des 
enchois  ,  des  fardines ,  556  ,  337  *  338  , 
339;  du  congre-,  fecrets  pour  attirer  tou¬ 
tes  fortes  de  poilTons ,  &  les  prendre  tant 
à  la  main  qu’autrement ,  36*05  à  la  ligne  , 
à  la  nalfe  ,  aux  filets ,  36 1  5  au  feu  ,  3  62.  3  à 
la  feine  ou  féme  ,  363  -,  empêcher  les  gros 
poifions  de  fauter  par  -  delfus  les  filets  , 
363.  Réfervoirs  artificiels  à  poifion  ,  & 
comment  l’y  pêcher  ,  garenne  à  poifion  , 
appellée  fond  ou  porte  ,  36 4.  Peche  a  la 
louve,  363  j  à  l’épervier,  à  la  truble ,  à  la 
chaîne  Seau  cormoran  ,  366.  Pêche  desécrc* 
vilfes  ,  36 7.  Maniérés  de  prendre  les  gre¬ 
nouilles  ,  369.  Achées  ,  laiches  ou  vers  de 
terre,  370.  Police  de  la  Pêche  ,  371*  dif- 
tin&ion  de  ce  qui  eft  chair  ou  poifion  , 
372.  Machine  pour  pêcher  à  la  lumière; 
autre  pour  nager  Sc  autre  pour  plonger  , 

573 

Pêcheries,  3  37 

Pêchers.  Voyt ç  Fruits  à  noyau. 

Peine  de  chalTe  ,  726,717 

Pelage,  7zo 
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Pt  lies, 

Peloufes , 

Pennages  ,  pennes  ,* 
Penfées  ,  fleurs  , 

Pentes  de  jardin  , 

Péone  ou  Pivoine ,  fleur  , 


337 
70 6 , 720 
293 

7  » 

296 


Pépinières  tant  pour  les  jardins  que  pour  les 
champs  :  utilités,  136.  Pépinière  de  lemence 
pour  les  fruits  à  pépin,  137  ;  pour  ceux  à 
noyau,  138  5  pour  les  plants  champêtres, 
139.  Choix  de  plant  ,  140.  Choix  de  la 
terre,  142.  Pépinière  de  plants  enracines, 
143.  Culture  des  Pépinières,  144 

Pépinières  de  vigne  ,  417j42-8>449 

Pépins,  *57 

Percement  des  arbres ,  5lz 

Perce-neige  ,  295 

Perce-oreilles,  l5^ 

Perce-pierre  ,  77.  culture  ,’  11  î 

Perche  de  vigne  ,  487 

Perche  ,  poifion  ,  514)554',  838 

Perdreaux  ,  665  >838 

Perdrix  ,  efpéces,  peuplement,  664;  engrais  , 
chafle ,  diftin&ion  des  vieilles,  les  garder 
mortes,  6  6j  ,  666-,  apprêts,  838,839 
Perlures»  7 11 

Perroquets,  Ferriques  ou  Perruques,  737 
Perficaire ,  37r 

Perfil ,  trois  fortes,  77  3  culture  ,  124  3  ver¬ 


tus  , 


37i 

34i 

37i 

*4 

137 

328 


Perfpe&tves , 

Pervenche  , 

Perales  de  fleurs , 

Pétreaux  , 

Peuplade  d’étang , 

Pharmacie.  Voye{  Apothicairie, 

Philaria ,  313 

Picafle  ,  42 1  y  49  3 

Pic-de- terre,  oifeau,  679 

Picéa  ,  3  i-z- 

Pics  ,  outils  ,  *6 

Pie,  *83,757 

Pièce  d’eau.  Voye%  Eau. 

Pièce  ,  terme  de  fauconnerie  ,  711 

Pied  de  cerf,  6133  de  chevreuil,  6 13  3  de 
fanglier  ,  6x6  5  de  lonp ,  632  ,  6  393  de  ble- 
reau,  647 

Pieds  d’alouettes  ,  293 

Pièges ,  7673  a  loups  ,  6 3  5  ,  6  3  6  ,  6  3  7  3  à  re¬ 
nards  ,  642 , 643  3  à  blereaux  ,  648.  Avis  à 
cefujet,  650 

Pierre  vulnéraire  d’acier  ,  383 

Pierrures,  7 11 

Pigache ,  7it 

Pigeons,  676 ,731  ,732.  comment  fe  fervent, 
8  3  9-  Pigeons  fauvages ,  6 76 

Pile  ou  auge  à  piler ,  489, 493-  Pile  Angloife  , 

493 


TABLE  DES 

Pilets  ,  Pieffins  ou  Plumarts,  571 ,  680 

Pilon  d  étang ,  jîo 

Pilules,  393  ,  39  + 

Pimprenelle ,  77.  culture,  114.  vertus,  371 
Pi  nce  ,  outil ,  16  t  ^16 

Pincer  les  arbres,  z?4.  la  vigne,  41 6 

Pinçon,  753 

Pinçorïnée-,  767 

Pintades,  66  8 

Pioches  ,  Piochons  ,  1 6 

Pipe  ,  futaille  ,  "  448 

Pipeau,  767,785 

Pipée,7<5  8.  façon  &  préparation  de  la  glu  , 
77',  773.  gluaux  ,773.  lieu  propre^à  la 
Pipée,  775.  choix  &  préparation  de  l’ar¬ 
bre  de  la  Pipée  ,  77 6.  loge  du  Pipeur  ,  779. 
avenues  &  routes  de  la  Pipée  ,  780.  tendre 
la  Pipée  ,  78t.  heure  convenable  ,  783. 
façon  de  piper  8c  d'appel  1er  les  oifeaux  , 
784  faifon  convenable  ,  786.  tems  pro¬ 
pre  ,  787.  oifeaux  qui  fe  prennent  à  la 
Pipée  ,789.  Gardes-chalfe  deyroient  lavoir 
la  Pipée,  *  79 1 

Piquette  devin  ,  441,  de  cidre,  491,494 

Pirou  ,  lieu  fameux  en  oies,  681 

Pifctna  ,  719 

Piflenlit  ,  371 

Pille  ,  718 

Piflile  de  fleurs ,  6  5 

Piilolet  (dole  &:  compofition  de  la  poudre  à  )  , 

579 

Pivoine  ,  plante  ,  296,  371 

Pivoine  ,  oifeau  ,  755 

Pi  vot  de  plante  ,  60 

Planches  de  jardin  ,7,9,31,70, 71,  73,  z 68 
Planes  pour  le  jardinage  ,  14 

Plantain,  371 

Plantes  labourées  ,  engrais  ,  16 

Plantes  ,  diftinéHon  &  végétation  ,  49.  entrée 

de  la  fève  ,  germination  ,  formation  ,  51. 

germe,  racines,  tige ,  fleurs ,  fruits,  mort, 
51.  caufe  de  ce  qui  arrive  aux  Plantes  dans 
les  différentes  fai  fou  s ,  5?.  différens  effets 
de  la  fève  fuivant  la  différence  des  Plan¬ 
tes,  55  leur  fympathie  &  antipathie  ,  j4. 
leur  anatomie  ,  57.  leur  multiplication  , 

67 

Plantes  potagères,  Voye 1  Jardin  potager. 
Plantes  annuelles ,  Plantes  vivaces,  36,  8r. 
Plantes  botfeufes  ,  non  boifeufes,  49.  Plan¬ 
tes  fibreufes  ,  ligamenteufes  ,  buibeufes  ,  tu- 
béreufes  j  charnues  ,  genouilleufes  ,  49 

Plantes  fortes  ,  Plantes  odoriférantes  ,  78 

Plantes  qui  prennent  racines  dans  Peau  ,  50. 
Plantes  qui  relient  en  place  où  on  les  féme  , 
Plante  qu'il  faut  tranfplanter  ,  Plantes 
qu’on  tranfplante  fi  l’on  veut  ,  79.  Plan¬ 
és  dont  ou  coupe  une  partie  des  feuilles 
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8c  des  racines  en  les  tranfplantant  ,  80.' 
Plantes  dont  ou  ne  fait  que  rafraîchir  le* 
racines  fans  toucher  aux  feuilles  ,  Plan¬ 
tes  qui  fe  multiplient  de  graines  ,  Plan- 
res  qui  fe  multiplient  d’elles  -  mêmes  fans 
qu’on  les  fente  ,  80.  riantes  qui  aiment 
les  terres  fortes,  Plantes  qui  ie  plaifent  en 
terres  légères  ,  Plantes  qui  veulent  beau¬ 
coup  d’arrofemens ,  Plantes  qui  en  deman¬ 
dent  peu,  81  faire  venir  les  Plantes  fort 
groffes ,  133.  les  faire  lever  promptement , 
134.  maladies  des  Plantes  ,  tant  arbres 
qu’autres  ,  139.  animaux  8c  inftéks  qui 
leur  nuifent,  z44 

Plantes  médicinales  ,  3îl 

Planteurs  de  choux  ,  Maraîchers  ,  3^ 

Plants' champêtres  ,  fenrcnce  ,  139  ,  144* 

greffe  ,147,151,  157,  138  terre  propre 
culture,  1 5  9  ,  161  ,  1 64  ,  1  84  ,  1 9  î 

Plants  d’ornement ,  330,  331  >  535 

Planter,  tems ,  préparation  delà  terre,  184. 
choix  du  plant,  184.  l’habiller  ,  187.  or¬ 
dre  &  diftance  ,  189.  maniéré  de  bien  plan¬ 
ter,  19 z.  labours  &  autres  entretiens  ,  195  . 
maniéré  de  tranfplanter  les  arbres  tout 
grands,  197,  334.  fumier  propre  aux  ar¬ 
bres,  199 

Planter  au  potager  ,  7Z.  Planter  un  arbre  par 
les  racines,  187.  Planter  à  l’augeîot ,  au 
pas,  4x4,487 

Plantoirs,  16, 71 

Plateaux,  <>14 , 7ZI 

Platebandes  ,  71  ,  i^z  >  *63 

Pleyous.  Voye £  Paillaffons. 

Plie  ,  poiflon  ,  5  54  >840 

Plier  les  branches,  zz5 

Plomard  ,  canard  ,  57Z,48o 

Plomb  à  tirer  ,  manière  de  le  faire,  581 
Plongeons  ,  680 

Plonger  ,  machine  pour  plonger  ,  575 

Plume  de  plante  ,51,51  ,  6 0.  d  autruche  , 

48z 

Plume  ,  donner  la  plume  a  l’oifeau  ,  711 

Pluvier  ,  676 , 840 

Toches  ou  pochettes  ,  filets  ,  <158  ,  761. 

Poêle  d’étang  ,  518 

Poil ,  mettre  l’oifeau  à  poil ,  711 

Pointer,  7ZI 

Poiré  ,boiffon,  488, 49 1.  eau-de-vie dePoiré , 

5or 

Poireaux  ,  77 , 78.  culture  ,  u z 5 

Poirée ,  77,  culture ,  1  z  ç.  vertus ,371.  en  con- 
ferver  de  cuite  pour  l’hiver,  840 

Poires  d’été,  175.  d’automne,  177.  d’hiver, 
179.  Poires  médiocres,  Poires  bonnes  en 
compote  8c  à  cuire ,  1  80.  Poires  féches  ,133. 
Poires  confites,  889,  890 

Poiriers.  Voye £  Fruits  à  pépin. 

Pois 


„ .  table  des 

J  s’  77 , 78.  culture,  , 

r°PoX„lM0"neUIt  '  fa,I3tiles.  fablonneux  ; 

fuirp  b  anc’  Q2,  noumtme ,  débit ,  5i9. 

SéolVl  Pr?1re  lesf  Poiffon?  à  la  main , 

flans  la  fî  CS  7  Pa're  ven‘r>  ^es  attirer 
m  la  nafîe  &  dans  les  filets  ,  56 1 .  les  pren- 

t::^r>kS  emPêcheide  fauter  par  .'Lfos 

PTmd’Inde  °Ude  Guinée  *  77  >  1 17*  /Vvrc 
ae  montagne, 

poivrer  l’oifeau  ,  324 

police  de  la  pêche  ,  711 

P°lypode,  «  ^  57i 

Pommât  371 

Po0“”cs;  ««*  •  i*o.  Pommes  fiches4,’0 

a  cidre  ;  efpeces  &  noms ,  4  8  ’9 , 49a , 

Pommes  d’amour ,  Pommes  de  «ne,  veille', '  tV 
106.  culture,  Ii8.  Pommes  de  terre  i  ‘ 

Pomm  “p^é^CHre1’8'  P°mme  d'Adam’’ J 1  > 

ïoX'Zo^  FrUi“  à  P£pi"  &  P°““£S’ 

Poncires ,  *  49  6 

Ponction  des  plantes,  313 

porcelaines  rompues ,  o11 

Porc-épic  *  S*1 

Porr-d  armes,  663 

Porte  de  Pêcheurs  ,  7^4 

Portées  du  cerf,  •  J*4 

Portiques  de  verdure  ,  14 

^mler" J' pUnteS  P°taSeres>  V°yel  Jardin  po1- 
Potage , 

Potirons  o  ^4° 

Pots  à  Heurs,  i,’  1,1’ 

Poudre  à  tirer  ou  Poudreà  canon  léompofilioî  ‘ 

/  1  ,  rpte"1,  >  effets ,  j  80,  huile  pou! 

.  brûlure  de  Poudre  a  tirer  ou  de  feu  artifi¬ 
ciel. 

Poudre  de  champignons,  |0g 

Poulardes ,  o  l 

Poules  d’eau,  f2  *  43 

Poules  de  Guiaée  ,  de  Numidie  ou  d’Afrique 

Poulets,  comment  fe  fervent,  g4,  ;  \\\ 

Poulettes,  plantes,  ...  .Zl 

Poulka,  4H54S7 

Poupelain,  Vt ° 

Poupeton,  'V* 

Poupiettes,  |17 

Pourpier ,  77.  culture  ,  ng.  vertus,  jju  ^ 
conferver  de  cure  pour  l’hiver  ,  g  ,4 

Prendre  les  devants,  '  ’  *• 

PrdToirs  à  vin  ,  «»’,  4* gros  prefl-oir  à  J” 

Ion  ,  a  cage  5  noms  ,  grandeur  &  grofieur 
des  pièces  qu,  les  compost,  4<rf ,  46( 

tIZIT  étiî"ct  ’  pife  raf- 
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ocolieres  à  )  criquet,  +«s.  Freifoir  Proven- 

Prefîoirs  du  cidre .  4,0 

PrelTurages  du  vin  ,  4Si.  dn  cidîe  , 

Primevere,  Primerayé,  491  * *  493  »  4*4 
Provins  5  Provigner,  54,67, 4M  >  483 

Pruneaux,  T 

Prunelles  (  vin  de  )  ,  ’  40  c* 

Prunes  5  Pruniers  ,173.  Prunes  féches,  131. 
gomme  de  Prunier,  513.  Prunes  confîtes, 

Ptifane  , 

Pucerons ,  3  J 

Pulmonaire,  *4 

Pulpe ,  1  3J 

Punaifes.  0 

Pupuf,  '  248,311 

Putois,  1  -  ^70 

Pyramidale , 


Q. 


Q. 


UACQUECE  NDRE  ,  -Tr 

Quamoclet,  7 r* 

Quarreau  ou  Quarrelet ,  poifTon  ;  !  * 

Quarrés  de  jardin,  9  u  -  3_4 
Quartaut  3  demi-quartaut ,  ’  1  ’  \'X 

Qucte,  Queter,  chalTe,  613  ,  61  y  §  <JI6 , 6 30, 

Queue  ,  demi-queue  ,  7  13 

Queue  de  chien  à  arracher  *  44 

Queue  d’étang,  ^5 

Queues  de  renard  ,  *ir 

Quinconces  ,  549 

Quinte  feuille  ,  1  925330 

Quinteux  (oifeau  ) ,  372, 

R, 


abat,  chafie ,  . 

Rabattre, 

Rabots  de  jardinage ,  711 

Raboulieres,  c  l(* 

Races  de  chiens,  730 

Racmes,  yt.  anatomie,  60.  figures  dansas 
Racines,  62..  Racines  feminaJes  ,  60.  fauf- 
fes  Racines ,  188.  gâtées, 

Racines,  plantes.  Z4° 

Radicule  ,  7 7 

Radijc  ,  77.  culture  ,  î 1  j  ; 1 , 4o 

Rages  de  Chiens  :  efpeces ,  lignes  ,  remed«! 
Ragot,  ^oi,«pj,tfo4 

Rajeunir;  Ravaler  un  arbre,  111,113,  214! 

Raiforts,  240  »  H? 

Raiponce  ,  77.  culture, 

Zzzzz 
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TABLE  DES 

Raifiné,  238,441,891 

Kaifins  de  treille  ,  77  ,  1 31 ,  i8t  ,  z37-  gar  . 
ie  Raifin  pour  l’hiver  ,  138,  891.  en  avoir 
de  mûrs  dès  le  printems  j  differens  Raifins 
fur  un  même  cep  ,  1 39 

Raifins;  noms,  efpeces  :  à  quoi  &  quand  ils 
font  bons,  408.  Railin  fec  ,  139  ,  891.  Rai- 
fin  confit,  89* 

Râles  d'eau  &  de  terre  ou  de  genêt ,  66 8 

Ralle  ,  grappe  de  raifin  ,  45 8 

Ramages  des  oifeaux ,  noms  propres ,  6%  6 

Ramiers  ,  607 , 665 

Ramollir  l’oifeau ,  72,1 

Rampes  de  gazon ,  3  57 

Randonnée,  7ir 

Rangier ,  660 

Râpés ,  façons  &  ufages  y  .443  »  444 

Rapprocher  une  Bête,  711 

Raquette,  .  i83 

Rafcr,  >  7ii 

Rareaux ,  Ratiffoires  ,  16 

Rats,  •  *47»  5  55 

Rat  des  Alpes  ,  2.45 

Ratafia  rouge  ,  blanc  &  autres ,  891,891 

Ratons,  867 

Rave  ,  77.  culture  ,  118 

Ràvoirs,  5  38 

Raye ,  a  844 

Rayer  les  voies  d’une  bête  ,  7 11 

Rayons  ;  rayonner  en  femant  ,  7Z 

Receler,  711 

Réchauffemens ,  7^,91 

Réchauffer  la  vigne  ,  488 

Reclame  ;  Reclamer ,  .7  21 

Récolte  des  jardins  pendant  chaque  mois  de 
l’année  ,3  6 .  Récolte  des  graines  potagères , 

85 

Recouler  la  vigne ,  4*7  »488 

Recouvre ,  branche  de  vigne,  4*9 

Redreffer  des  arbres',  3  3  6 

Refuite  ;  Relaiflé  ;  Relevé ,  7 11 

Regard,  345 

Régliffe  ,  77.  culture,  130.  vertus,  373 

Remettons  ,  67 

Reine  des  prés  ,  37  3 

Reinette  ,  181 

Relais  de  chaffe  ,  616 

R  elais  d’étang  ,  511 

Rembuchement ,  7 zz 

Remifes  â  gibier  ,  609.  aborder  la  remife  , 

7 1 3 

Renard,  640.  chaffe,  641  ,  6 41.  pièges  5c 
rufes,  6\r  ,  64*3.  meche  pour  les  déter¬ 
rer  ,  646.  dépouille  du  Renard  ,  6 47 

Renne  ou  Rangier  ,  660 

Renoncule  ,  fleur  des  Curieux, 

Renouée,  37  î 

Reaouveller,  Voye[  R.ajeui>if, 
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Repaires,  1 ^ 

Repofée  ;  Requêtct ,  .  J1? 

Réfervoirs ,  343,5  56.  Réfervoirs  artificiels  a 
poiffou,  564 

Reffui,  7^ 

Refure,  57° 

Rets ,  762- 

Rhapontic,  37  5 

Rhue  ,  77,  78.  culture  ,  ijo.  vertus,  37^ 
Rhue  des  Indes,  31® 

Riches,  animaux,  664 

Ridées,  Rider,  714 

Ris,  ? 4* 

Ris  de  veau>  84  * 

Riffoles ,  84* 

Robs,  ? 87 

Roboraria,’  _  7z? 

Rocambole  ,  77 , 78*  culture  ,  ï07  » 1 3° 

Rognon  d’un  coteau  ,  4°7 

Roignons,  845 

Roitelet,  7  5 

Romarin  ,77 , 78.  culture  ,  I3°,  3ir 

Romoraches, 

Rompre  la  vigne  ,  417,485 

Ronce  ,  37  3.  Ronce  d’Ida  3  311 

Rondon  ,  7 

Roqüette  ,  77.  Culture  ,  1 3° 

Rofes  ;  Rofiers  ,  3 2-0 ,  37  5 

Rofe  d’Inde  ,  2.9 7 

Rofeaux ,  5  3  5,5  34 

Rofette ,  .488 

Roffignols  :  noms  ,  73  5  5  chant  8c  dilTeélion  „ 

7  3  6  ;  iriftinâ  &  paffage  ,  7  5 7  >  n*d ,  les  Pren* 

dre  &  les  élever,  7  3  8a,  74*  5  nourriture, 
7423  diftinguer  les  mâles,  74  J  3  maladies 
8c  remedeS,  745 

Roffolis,  891 

Rouées,  7-2- 

Rouge ,  canard ,  573  >  680 

Routes ,  chemins,  191 

Roux-vents ,  142- 

Ruchoirs  ,  (  arbres  faits  en  )  zzo 

Rucllées  j  Rueller  la  vigne  ,  414»  488 

Rum,  liqueur,  5°4 

Rut  de  chaque  bête ,  608,611,6x2. 


S. 


^  a  b  t  e  ;  Sabler ,  2.64 , 

^  684,687 

.184  ,  374 
845 
5*5 

_ _ 171,119 

Saifons  :  explication  de  leurs  effets  fur  les  vé¬ 
gétaux  ,  *  3 

Salades , 

Sjlé  ;  petit  Salé  i 


a  b  t  e  ;  Sabler , 
Sacre  ,  Sacret , 

Safran  , 

Sain-doux , 

Saine  ou  Sème  ,  pêche , 
Sainte  Lucie  ,  ar^re  , 


84-6 
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Salpêtre ,  maniéré  de  le  tirer ,  y 7,6.  de  te  pu¬ 
rifier  &  rafiner  ,  577 >  57% 

*alfifîx ,  deux  fortes ,  77.  culture ,  150 

Sanglier  ,  6 iy.  connoiirance  du  pied  ,  des 

boutis  &  du  fouit  du  Sanglier  ,  616.  le 
diflinguer  d’avec  le  cochon  ;  où  trouver 
les  Sangliers  ;  les  chafTer ,  61 7  ;  parler  aux 
chiens,  618.  chiens  bleffés par  uu  Sanglier, 
60t.  dépouille  du  Sanglier,  628.  apprêt, 

84S 

Sanicle,  374 

Sanfonnet  ,  7^7 

Sarcelle.  Voyc £  Cercellc. 

Sarcloir  ,  ry 

Sardines, 

Sariette  ,  77.  culture  l  13! 

Saturidaca  ,  3  xy 

Satyrion,  6y,i9y 

Sauciües  ;  SaucilTons  ,  846 

Sauge  ,  77 , 78-  culture,  13  t.  vertus,  374 

Savinier  ou  Sabine ,  324 

Saumon>  y  y  y,  846,847 

Savonier,  31y 

Saurage Sor ,  <722 

'  Sauffes  à  tous  mets  &  toujours  prêtes  ,  847 

Sautel  le  ou  Sauterelles ,  %  418,488 

Sauvagine,  607 , 664 , 68z 

Scabieufe,  197  ,  3  74 

Sceau  de  Salomon  ,  574 

Sceller  hcrméric]uement ,  y  1 1 

Scies  de  jardinage  ;  Scies  à  main  ^  1 6 

Scille ,  2.97 

Scolimenr  ,  321 

Scolopendre ,  367 

Scops,  oifeau,  '  68  y 

Scorpioïdes  ,  herbe  j  loo 

Scorfoneres ,  *30,37y 

Scrophulaire  .  5 yy 

SéchercfTe,  ,51, 118,141 

Secrets  concernant  le  jardin  potager  ,  131.  la 
pêche,  yy7 

Seéler  le  cerf ,  610.719 

Seigie,  _  37y 

Sel  ,  principe  de  la  végétation  yo 

Semailles  des  graines  potagères,  8 y 

Sème,  pêche,  y  63 

Semence  chaude  3  Semence  froide,  y  y 

Semer  au  potager  ,  72,73, 8 y 

S  emper  vivum  ,  269 

Senneçon ,  37î 

Senfîtive  ,  2  7 

Serbin  ,  3 , , 

Serfouette, 

Serins:  leselever,  746.  pâtes  &  nourritures , 
747- couvées,  748.  maladies,  750 

Serpes  ,  Serpettes  ,  '  i<y 

Serpentaire, 
ierpUkr , 
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Serpolet,  #  ’  377 

Serre,  13.  foins,  14,309 

Sève  :  entrée,  y  1.  fécondé  fève;  avions  de  la 
fève  ,  y  $.  circulation  &  force  ,  y  4,  différen¬ 
ce  de  fes  effets  fuivant  la  différence  des 
plantes,  yy.  ceffarion  de  fève,  3  y  ,  118, 
144-  tirer  la  fève  ’ou  le  fuc  des  végétaux  ; 
méthode  &  utilités ,  yit 

Sevrer  la  marcotte  ,  68 

Siller  l’oifeau ,  (  691,711 

Similor  ,  le  nettoyer,'  894 

Simpathie des  plantes,  y  6 

Simple  :  culture  &  ufage  des  Simples  ,  pau 
ordre  alphabétique,  3yi 

Situation  du  jardin,  3 

Solanum,  317 

s°!c  ,  847  ,  848 

Soleil ,  fleur  ;  w  297 

Solle  de  bêtes  711 

Sommées,  711 

Sommets  de  fleurs,  6 y 

Souche  de  badin,  345.  de  vigne  j  488 

s°ucy,  198,377 

Soufflet  pour  foutirer  le  vin  ,  437,  458 

Soufre  gris ,  jaune ,  purifié,  . 

Soufrer  le  vin  ,  4^ 

s°uil,  616,711 

Sources.  Eaux. 

Souris  ,  14  y 

Soutirer  le  vin  ,  4j<y 

Squillitique  (  vinaigre  )  ,oudc  Squilles ,  8  y  6 
Statice  ,  198  ,  3  3  8 

Staturidata ,  3x7 

Stérilité  des  arbres ,  241 

Stramonium,  29  S 

Suc  de  la  terre.  Voye £  Sève. 

Suc  des  arbres  &  plantes  ,  qui  font  les  végé¬ 
taux  qui  en  donnent  le  plus  ;  comment  on  le 
tire  ,  y  1 1 .  utilités  de  ces  Sucs  ,  312 

Sucte ,  869 

Suivre ,  722 

Sumac ,  3x8 

Sur-aller,  ylt 

Sureau  ,376.  fuc  de  Sureau  ÿ  y  1 3 

Surgeons , 

Surneigées  j  Surpleues,  712 

Syringa,  311 

Syriot,  _  y  8  3,  679 

Syrop  de  coings  ,  d’abfinthe,  de  guimauve,  de 
chicorée  compofé  ,  389.  deS  fleurs  de  pas- 
d'âne,  390 


T 


T. 


a  b  a  c.  Voÿc^  Nicotiane> 
Table  de  Marbre  ,  Jurifdi&ion  , 
Tablettes  du  guimauve , 
Tabouret ,  plante , 

Z  z  z  z  z  ij 


714' 

391 
3y8 , 37^ 
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Taille  des  ârbre£:  pourquoi  &  quand  fe  fait , 
îoo.  connoître  les  branches,  101.  régies 
générales  de  la  Taille  ,  202.  Tailler  court  , 
Tailler  long  ,  103.  quarrément ,  en  cro¬ 
chet  ;  104.  Taille  des  branches  à  bois  ,  des 
branches  à  fruit ,  203.  Tailler  en  moignon, 
à  demi  -  bois  ,  en  ergot  ,  à  l’épailleur  d’un 
écu  ,  en  talus  ou  en  pied-de-biche  :  fuite 
des  préceptes  ,  zo 6.  régies  &  exemple  de 
la  Taille  de  la  première  année  ,  207.  d  ail.e 
de  la  fécondé  année  ,  208.  Taille  de  la 
troifieme  année  ,  zxi.  pour  un  arbre  vi¬ 
goureux  ,  zi z.  ravaler  ,  renouveller  les 
arbres,  213,  2-14.  les  former  en  builîon , 
114.  en  contre  efpalier,  215.  Taille  des  ar¬ 
bres  mal  plantés  ou  mal  taillés,  216  , 
117  ,  z  18.  Particularités  fur  la  taille  & 
l’entretien  des  fruits  à  noyau  ;  Taille  des 
pêchers  &  abricotieis,  zzi.  Taille  des  pru¬ 
niers ,  rétablir  un  pêcher  mal  conduit ,  vieux 
©u  dépéri  ,  223.  Greffer  &  conduire  les 
vieux  arbres  ravalés  ,  Tailles  des  arbres 
chargés  de  bois  fans  fruits  ,  des  arbres  à 


plein  vent ,  224 

Taille  de  la  vigne  ,  417  ,  4l8  »  4^9  ,  410  > 

4*1  »  4iJ  ,  474 
Taiffon,  6  47 

Taies ,  6 8,271 

Talmoufes  i  8*7 

Talus,  3  57 

Tamaris,  31? 

Tanaifie  ,  37* 

Tanche  ,  S1 4  >  *>4^ 

Taons  ,  *4* 

„  Tapis  de  gazon  ,  5  37 

Tapiffcries  :  en  détruire  les  teignes,  1 5 1 

Taquet  ,  7U 

Taravelle  ,  outil,  41 * 

Tarin,  7?? 

Tartelette,  867 

Tartes,  867,868 

Tartre ,  444 

Taupes  ;  Taupieres;  Taupiers »  246 

Teignes  ,  infedes  ,  231 

Tendon  de  chien  à  couper  ,  595 

Teneur,  722 

Tenir-à-mont ,  712 

Térébenthine,  323,324 

Térébinthe ,  ’  '  314 

Térébration  des  arbres  ,511.  Voye[  Suc. 
Terralfes,  7  ,  1 3  j  5  >  340 

Terre.  Voye^  Jardins. 

Terres  humides  &  graffes  ,  84  Terres  propres 
aux  arbres  fruitiers  ,  162.  Terre  ufée  ,  240 

Terre  à  vigne,  405,412,428,448 

Terres  d’engrais ,  27 

Terrer  la  vigne  i  Terrage,  432  ,  488 

Terreau  3 Tenoter,  29,72 
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Terrein  fec,  *4 

Te  fui  e  r ,  _  717 

Têtard  ou  Têtu  ,  poiffbn  ,  553 

Tête:  comment  on  la  refait  aux  arbres  de  ti¬ 
ge,  336.  faut-il  la  leur  couper  en  les  plan¬ 
tant  ,  5  3  5 

Tette- chevre  ,  oifeaff,  685 

Tête  de  cerf  ,610,  61 1  ;  de  chevreuil  ,  622 

Tête  :  faire  la  tête  à  unoifeau ,  712 

Thé,  '  8*2 

Thermomètre  ,  20 

Thlafpis,  298 

Thon ,  848 

Thrale  ou  Toine  ,  9*9 

Thym  ,  77  ,  78.  culture,  1 3 1.  vertus ,  37 * 

Tiers,  canard  ,  680 

Tiercelets,  718,722 

Tige  ,  52  ,  62.  arbres  de  haute  ou  de  demi- 
Tige  ,  164 , 3  34  ,  536,  nraftic  pour  les  Tiges 
ravalées,  189 

Tigres  ,  infectes ,  144 

Tilleul,  37<» 

Tiraffe  ,  575  3  1^1  >  7*5 

Tirer  de  long,  7li 

Tiroir,  ^  722 

Tombac  ,  le  nettoyer  ,  894 

Tombereaux,  16 

Tondre  les  arbres  &  arbriffeaux ,  3  3  6 

Tonelîe  ou  Tomberel ,  575 ,727, 764 

Tonneaux,  435,447,455,45  6 

1 3 1 
37<î 
377 
848 
722, 

497 
665 
581 
546 
297 


Topinambours  ,  77  j  culture , 

Tormentille  , 

Tortelle, 

Tortue , 

Toucher  au  bois, 

Touraille  ou  Tourelle, 

Tourds  ou  Tourdes, 

Tour  de  Charlatans  , 

Tourlotte  ,  pêche, 

Tournefol, 

Tourtes,  tant  en  gras  qu’en  maigre,  848  ,8-19 


Tourterelle  , 

Tout  bois  (  du  )  , 

Trace, 

Tracer  ;  Traits  de  parterre  , 
Traçoirs  ,  outils , 

Train  3  Traie, 

Traîneaux  , 

Traînée  , 

Tramail  , 

Tranfplanter ,  maniérés  , 
Tranfport  des  arbres  , 
Traquenard  , 

Trébechet , 

Treillages  , 

Tricolor , 

Trie  trac  pour  le  loup  , 
Tripe- madame  ,  77.  culture  , 


677 


261 


718  ; 
,  262 


7  SS 
331 
722 

>3  39 
16 
722 

7*7 , 7*4 
767, 768 

549 , 764 

3  3  3  ,  3  3  4 
184 , 197 
534, 6 37, 64? 
74°, 768 
168  ,  34.0 

25» 

*55 

*5* 


197: 


„  tabledes 

Ir0clic5’  «14 , 71  s 

}ii 

toile ,  723 

Trompette  d’Allemagne ,  plante  ,  10 4 

icnc  ,  4i.  cernes  qui  en  marquent  l’âge  Sc 
1  orient,  6, 

1  lubie  ou  Trouble  ,  ç:7  c64 

Truelles  de  Jardinier, 

Truffes  &  groffes  Truffes ,  77 ,  1 3 1 ,  830 

runes d  eau  ;  Truites faumonnées ,  536,337, 

Tubéreufe,  fleur ,  iqg 

•  Ttabércure ,  (  plante  )  49 

u ’  re*?e  ^es  deurs  •,  connoiffance  des 
elles  Tulipes ,  198.  deux  eipéces  différen- 
tes  »  3OI>  noms  des  Tulipes;  terre  propre, 
3°i.  tems  &-  maniéré  de  les  planter  ,  305. 
gouvernement  jufqu’à  la  fleur  ,  304.  éliter 
les  Tulipes  quand  elles  font  en  fleur  ;  choix 
de  celles  qui  font  propres  pour  graine  ,  306. 
quand  déplanter  les  oignons  i  leur  ordre  <5c 
leur  confervation  ;  graines  ,  tems  de  les  fe¬ 
rmer  ,&  leur  culture  ,  308 

Turcs  ,infeéks ,  244 

Turlotte ,  pêche ,  •  344 

Tuyaux,  J44 

uyaux  de  plantes  ,  61 


MATIERES. 

Vermiller;  Yermillis, 
Véron  , 

Véronique, 

Verreries  , 

Verres  calfés , 


<6x7  >7 z  3 
Jz3 j  J.Jt 
377 
460 
893 


V- 


v. 


m 

510 

309,  377 

583  > 67i 
713 
338 
893 
684 
616 , 715 
850,  831 


A  T  N  E  s  , 

VaifTeaux  fervant  à  difliller. 

Valériane  ou  Valerienne , 

Vanneau  , 

Vannes , 

"Va  imers, 

"Vafes,  34t.  Vafes  rompus  , 

Vautours , 

Vautrait , 

Veau  ,  comment  fe  fert  , 

Végétation  ,  défini  tion,  49.  principes  ,  50 
cours,  y  1.  anatomie,  37  multiplication  des 
Végétaux  ,  67.  Vé  gétatiou  des  boutures, 

61 

Velar,  377 

Venaifon,  403  ,  723 

Vendanges  ,435, 434 ,  450.  Vcye^  Vignes. 
Vendoife ,  7*3,5^,  (31 

v  entolier  ,  7  2. 3 

Vents  ,3,4,  3.  Vents  roux  ,  241 

Verdures , plantes ,  77.  Verdures ,  plants,  330, 

3  3 1 

Verge  d’orge  ,  plante  ,  3  77 

Verge  dehuau  3  Verge  de  meute  ,  723 

Vergerons,  67  3 

Verjus,  77.  culture  ,132,237,  83  r.  le  gar¬ 
der  en  grain  ;  le  preilurer  ,  83  2.  Verjus  con- 

8,93 


.  u  y 

Vers  ,  231.  Vers  à  pêcher  ,337,361.  pour  les 
attirer  hors  de  terre  ,  370.  Vers  de  chiens, 

600 

Verveine,  378 

Vervelle , 

V iande  ;  la  mortifier ,  la  garder  ,  8  3  r 

Vian  dis  , 

Vierte.  '8g 

Vignes  de  treille  ,  131,  *37 

Vigne:.  I.  Profits,  405.  terres  &  expofition 
propres,  404.  principales  efpeces  de  raifîns  ; 
a  quoi  &  quand  elles  (ont  bonnes  ,  408.  rai- 
uns  propies  à  de  certaines  efpeces  de  terr-e 
p  us  qu  à  d  autres  ,412.  choix  au  plantde  Vi¬ 
gne  ,  quant  au  bois,  414.  II.  Culture  de  la. 
J/jgne  jufqua  fa  cinquième  année.  414, 

' l° •  Tems  de  lever  le  plant,  de  planter  ;  Vi¬ 
gne  haute,  41  3.  Vigne  moyenne  ,41 6 , 449. 
P»,  pi  me  re  de  cheveléesou  de  marcotes,  41 7, 
Vigne  baffe, 41 7,449.  20.  Travail  à  faire 
aux  Vignes  jufqu’à  leur  cinquième  année j 
*ava,l  de  la  première  année  ,  4r7.  travail  de 
<  econde  année  ,  ébourgeonnement ,  418. 

rn  Jr  dC  ra  troifi^me  anne'e  5  taille  de  la  Vi¬ 
gne  félon  fes  trois  états  ,  419.  fécondé  taille 
delà  haute  Vigne  ,  410.  fécondé  taille  de  la 
igné  moyenne  ,  raifon  des  deux  tailles  pré¬ 
cédentes  422.  fécondé  taille  de  la  Vigne 
oalle  3  labours  ,  42  3.rueller  la  Vigne  ,  pro¬ 
vins ,  42<>.  provigner  ,  travail  delà  qua¬ 
trième  année  ,  423.  travail  de  la  cinquième 
année;  foins  particuliers ,  42  6.  3«.  Com¬ 
ment  garnir  une  jeune  Vigne,  4i7.  remar¬ 
ques  fur  le  rerrein  qu’on  veut  planter  en  Vi- 
^ite^es  s  pépinière  de  marcotes,  428, 
V  rrc^e  ‘  e  ia  Vigne  ,  429.  culture  ,  430. 

5  V1'  terraSe  >  43  z‘  infectes 

nuifibles  a  la  Vigne,  433.  autre  efpéce  de 

Vigne  baffe;  Vignerons  ,•  Vigne  porette,  434. 
III.  Vendanges  ,433,434.  tems&ban,  43  3. 
mameie  de  façonner  les  Vins,  434.  Vin  rou- 
ge,  4j7.  Vin  à(repaffer  fur  le  marc  ,438. 
Vin  gris  3  Vin  clairet  ,  Vin  blanc  ,  439.  Vin 
doux  ;  \  in  mufeat ,  440.  Vin  bourru  ;  ma¬ 
niéré  de  contrefaire  le  Vin  d’Efpagne ,  441. 
piquette  ,  442.  râpes,  443.  ufage  des  râpés  ; 
droit  de  banvin  ;  tartre  ;  lie  de  Vin  &  cendres 
gravelées  ,  444.  futailles ,  448.  IV.  Vigno¬ 
ble  de  Champagne,  ou  maniéré  de  cultiver 
la  Vigne  &  de  faire  le  Vin  en  Champagne  ; 
culture  de  la  Vigne,  448.  Vendange ,  "430. 
preffurage  ,  432.  entonnage  ;  Vin  rouge, 
433.  Vin  gris,  foûtirage,  434.  Vin  mouf- 


TABLE  DES 

feux  ,461.  V.  Prdfoirs  à  Vin  ,  463.  VI.  Vi¬ 
gnoble  d'Orléans  ,  470.  tems  8c  maniéré  de 
planter  la  Vigne  ,  47 1  •  la  tailler ,  474.  folles, 
47  j.  premier  labour ,  476.  binage  ou  fécond 
labour  ;  rebinage  ou  troifiéme  labour  ,  477. 
quatrième  labour  ou  cartager ,  47  8  ^  char¬ 
nier  ou  échalas,  480.  liage  ,481.  ébour- 
geonnement  8c  accolage  ,  parage  8c  différens 
fumiers,  481  ,  483  >  484-  explication  des 
termes  de  Vignobles,  48î*  larmes  de  la  vi¬ 
gne  ,  487  ,  j  11.  Vigne  ,  utilité  , 

Vigne  poiette. 

Vigne  vierge , 

Vignerons,  4°4  >  454  »  44?  >  47 1 
Vigogne, 

Vilain  (  chaffe  de  )  ,  .  . 

Vins  de  rivicre;  Vins  de  montagne  ,  4ji  ,461 
.  J  86, 441 

441 
441 
441 
4  9S 


siz 

434 

311 

,48; 

661 

7iî 


Vin  d’abfinthe  , 

Vin  de  cerifes , 

Vin  de  coings , 

Vin  de  raifins  fecs  ^ . 

Vin  de  genièvre  >  Vin  de  prunelles  ,, , 

Vin:  façons,  436.  Vin  rouge,  437.  Vin  rouge 
de  Champagne  ,  45  3.  Vin  à  repayer  fur  le 
marc  ,  438.  Vin  gris  ,  439 , 4 j6.  de  Cham¬ 
pagne,  455.  Vin  clairet,  de  mere-gautte  , 
blanc  ,439.  Vin  doux  ,  Vio  mufeat ,  440. 
bourru  \  contrefaire  le  Vin  d’Efpagne  ,  441. 
demi-Vin  ,  441.  fecrets  pour  le  Vin  :1e  clari¬ 
fier  ,  le  dégraifier ,  445  •  l’empêcher  de  tour¬ 
ner  ,  lui  ôter  le  goût  de  moifi  ,  446.  rétablir 
le  Vin  gâté,  fortifier  &  conferver  un  Vin  af- 
foibli ;  pour  celui  qui  fent  l’aigre  ou  l’amer; 
adoucir  un  Vin  verd  ,  conferver  le  Vin  long- 
tems  ,  447.  blanchir  celui  qui  a  jauni  ,  448. 
Vin  gras ,  44J ,  460.  faire  moufler  le  Vin  , 
461.  Vin  deteinte,  488.  eau-de-vie  de  Vin  , 
501.  Au  furplus  voyei  Vignes. 

Vin  fébrifuge  ;  Via  émétique  3  Vin  aromatique, 

38  6 

Vinage ,  444 


f 


MATIERES. 

Vinaigres,  8y!  é>futâ 

Vinaigre  des  quatre  voleurs ,  387.  Vinaigra 
fcillitique,  856 

Vincennes  ,  (  parc  de  )  7*0 

Violettes,  77  ,  78,  131,  309, 378.  Violette 
arborée  ou  en  piramide  ,  196 

Vipere  ,  541.  poudre,  fiel,  graille,  morfure  , 

541, 543  >  6oz 

Viroles,  chenilles  j  *-4? 

Vifacos , 

Vivaria ,  7*9 

Vives, 

Viviers,  5  5^ 

Vodres,  5*8 

Voix  du  cerf,  ^r4 


Vol  ;  Voler  ;  Voterie,  haute  8c  balfe,  686 ,708, 
713 .  Vol  pour  le  milan  ,  pour  le  héron,  697. 
pour  la  corneille,  pour  les  champs ,  69  g. 
pour  la  rivicre ,  pour  pie  ,  699.  pour  lièvre  , 


700,  pour  canard  ,  pour  le  lapin  ,  7H 

Vol  du  chapon  ,  7  3 1 

Volaille  ;  la  mortifier ,  la  conferver ,  85 1 

Volets ,  73  r 

Voleurs  de  pigeons ,  73^ 

Voliere  à  perdrix  ,  609  ,  610.  â  grives ,  669»  à 
pigeons  ,  73 1.  à  oifeaux  ,  341,734 

Volubilis ,  309 

Voye,  718 

Vrilles,  488 

Vrillettes,  584 

Uro  gallus  ,  666 

Uftenfile  de  jardinage),  16.  d’apothicairerie  , 

37? 

Vuider  ;  faire  vuider,  72-4 

Vulnéraires,  381,383 

Y. 


E  B  L  E  ,  378 

Yeux  dans  la  petite  vérole  ,385.  inflammation 
des  Yeux,  386 

Yvette,  378 


Fin  de  la  Table  des  Matières, 


approbation, ; 


J’ai  lu  par 'ordre  de  Monfeigneur  le  Vice-Chancelier ,  cette  Edition  de 
la  Nouvelle  Maifon  RuJUque ,  ou  Economie  de  tous  les  Biens  de  Campagne 
&  je  l'ai  trouvée  conforme  à  la  précédente.  A  Paris,  ce  io  Janvier  1767! 

Signé Marin. 


PRIVILEGE  DU  R  O  L 

T  t 

U I S ,  par  la  grâce  de  Dieu ,  Roi  de  France  8c  de  Navarre  :  A  nos  amés 
oc  reaux  Confeillers ,  les  Gens  tenans  nos  Cours  de  Parlement  ,  Maîtres 
^e?.|r^cluet^s  ordinaires  de  notre  Hôtel ,  Grand-Confeil  ,  Prévôt  de  Paris, 
J3ailhfs  ,  Sénéchaux  ,  leurs  Lieutenans  Civils,  &  autres  nos  Julliciers  qu’il 
appartiendra  ,  S  a  l  u  t.  Notre  amé  Pierre  -  Etienne  -  Germain  Durand  * 
Libraire,  Nous  a  fait  expofer  qu’il  defireroit  faire  réimprimer  8c  donner  au 
Public  ,  un  Livre  intitulé  :  la  Nouvelle  Maifon  RuJUque  ,  ou  Economie 
générale  de  tous  les  Biens  ie  Campagne  $  s’il  Nous  plaifoit  lui  accorder  nos 
Lettres  de  renouvellement,  de  Privilège  pour  ce  nécefifaires.  A  ces  Causes  , 
voulant  favorablement  traiter  l’Expofant ,  nous  lui  avons  permis  8c  permettons 
par  ces  Préfenres  défaire  imprimer  ledit  Ouvrage  autant  de  fois  que  bon 
lui  femblera  ,  8c  oe  le  vendre  ,  faire  vendre  8c  débiter  par- tout  notre 
Royaume  pendant  le  teins  de  neuf  années  confécutives  ,  à  compter  du  jour 
de  la  date  des  Préfentes.  Faifons  défenfes  à  tous  Imprimeurs  ,  Libraires  8c 
autres  perfonnes  de  quelque  qualité  &  condition  qu’elles  foient ,  d’en  in¬ 
troduire  d’impreflion  étrangère  dans  aucun  lieu  de  notre  obéilTance  ;  comme 
aufll  d’imprimer  ou  faire  imprimer  ,  vendre,  faire  vendre’,  débiter  ni  contre¬ 
faire  ledit  Ouvrage  ,  ni  d’en  faire  aucuns  Extraits  fous  quelque  prétexte 
que  ce  puilTe  être  ,  (fans  la  permiflïon  exprelTe  8c  par  écrit  dudit  Expofant, 
ou  de  ceux  qui  auront  droit  de  lui  ,  à  peine  de  conffcation  des  Exemplaires 
contrefaits,  de  trois  mille  livres  d’amende  contre  chacun  des  Contrevenans  , 
dont  un  tiersaà  Nous,  un  tiers  à  l’Hôtel-Dieu  de  Paris  >  8c  l’autre  tiers  au¬ 
dit  Expofant  ,  ou  à  celui  qui  aura  droit  de  lui,  8c  de  tous  dépens  ,  dom¬ 
mages  8c  intérêts  ;  à  la  charge  que  ces  Préfentes  feront  enregiftrées  tout  au 
long  fur  le  Regiftre  de  la  Communauté  des  Imprimeurs  8c  Libraires  de 
Paris  ,  dans  trois  mois  de  la  date  d’icelle  ;  que  l’imprelîion  dudit  Ouvrage  fera 
faite  dans  notre  Royaume  8c  non  ailleurs  ,  en  beau  papier  8c  beaux  carac¬ 
tères,  conformément  aux  Réglemens  de  la  Librairie,  8c  notamment  à  celui 
du  10  Avril  1715  ,  à  peine  de  déchéance  du  préfent  Privilège  j  qn’avant 
de  l’expofer  en  vente  ,  le  Manufcrit  qni  aura  fervi  de  copie  à  l’imprellion 
dudit  Ouvrage ,  fera  remis  dans  le  même  érat  où  l’Approbation  y  aura  été 
donnée  ,  ès  mains  de  notre  très  cher  8c  féal  Chevalier  ,  Chancelier  de 
France  ,  le  lieur  de  Lamoignon,  8c  qu’il  en  fera  enfuite  remis  deux  Exem¬ 
plaires  dans  notre  Bibliothèque  publique  ,  un  dans  celle  de  notre  Château 
du  Louvre ,  un  dans  celle  de  rrotredic  lieur  de  Lamoignon  ,  8c  un  dans 


celle  de  notre  très  cher  &  féal  Chevalier ,  Vice-Chancelier  Sc  Garde  des 
Sceaux  de  France  ,  le  fleur  df.  Maupeou  j  le  tout  à  peine  de  nullité  des 
Préfentes  :  du  contenu  defquels  vous  mandons  &  enjoignons  de  faire  jouir 
ledit  Expofant  &  fes  ayans  caufes  ,  pleinement  &  paifiblement ,  faus  fouffrir 
qu’il  leur  foit  fait  aucun  trouble  ou  empêchement.  Voulons  quala  copie 
des  Préfentes  qui  fera  imprimée  tout  au  long  ,  au  commencement  ou  a  la 
fin  dudit  Ouvrage  ,  foit  tenue  pour  duement  lignifiée  ,  &  qu’aux  copies 
collationnées  par  l’un  de  nos  amés  féaux  Confeillers  ,  Secréraire  ,  foi  foit 
ajoutée  comme  à  l’Original.  (Commandons  au  premier  notre  HuifTier  ou  Ser¬ 
gent  fur  ce  requis  ,  de  taire  pour  l’exécution  d’icelles,  tous  aétes  requis  5c 
nécelfaires  ,  fans  demander  autre  permillion  ,  &  nonobftant  clameur  de 
Haro  ,  Charte-Normande  , de  Letties  à  ce  contraires  :  Car  tel  eft  notre  piai¬ 
lla.  Donné  à  Verfailles  le  quatrième  jour  du  mois  de  Février  ,  l’an  de  grâce 
mil  fepreens  foixante-fept  ,  &c  de  notre  Régne  le  cinquante-deuxieme.  Par  fe 
Roi  en  fon  Confeil.  LE  B  E  G  U  E, 

Je  foufligné  ,  Pierre  Etienne-Germain  Durand  ,  Libraire  ,  reconnois 
que  Madame  la  Veuve  Savoy  e  ,  &  que  Meilleurs  Nyon  ,  Saillant ,  De[\aint , 
Bauche ,  Satnfon  Sc  Humblot  ,  font  intérelfés  dans  le  Privilège  de  la  Maifon 
Ruftique  ,fuivant  leur  part  ôc  portion  mentionnées  en  l’Aéte  de  Délibération 
fait  entre  Nous  le  io  Juin  17 66.  A  Paris  le  ic  Février  176^. 

Signé  j  DURAND,  Neveu . 

Regijîré  le  prêfent  Privilège  »  enfemble  la  CeJJion  ,  fur  le  Rcgiflre  XVII.  de 
la  Chambre  Royale  &  Syndicale  des  Libraires  C  Imprimeurs  de  Pans.  Nç.  fol. 
s  51.  conformément  au  Règlement  de  1713-  A  Paris  ,  ce  10  Février  1767. 

Signé  >  DESP1LLY  ,  Adjoint. 
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